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นํนทึ กล วาม จำปี าก คำรบ ห ได้ ผีก นำ กบ ท่าน  .1. 

ร* 

๒ ไซ ๕ 

พระ ดุล* ฃอง คุณ อา 

ใน งานพระ ราช ทาน เพลิง ศพ  ม. ร. ว.  เฅ อง  สนิท วง ศ  อกีฅ 

อาจารย์ ใหญ่ โรง เวียน สาย บี ญ ญา  คณะ กร อาจารย์ และ ศึษย แห่ง โรง เวียน 

IX ..  ^...  X  X ......... 1  -.. .  .  1*’.  X  '*  ะ ะ 

สาย บ ญญา ยอม จะ น้อม รา ลกถ ง พระ คุณ ของ  ม. ร. ว.  เฅ อง  สน ทวง ศ  ทม 
ห่อ ฅนเ อง และ สถาน ศึกษา  ควย กวา มก ห่ญผุ กตเวที แล" อา ลย รก เบน 

อย่า งยี่ง  พระ กณข อง ท่าน มี ประการ ใก  จะ เห็น ไค้ จาก การท บรร กา กรุ 
อาจารย์ และ กิษย์ ส่วน มาก ไค้ เรียก ว่า  "คุณ,'  ซึ่ง เบืน กำ แทน ชอท แสก งอ อก 
ถึง กวา ม ใกล้ ซิก สนิท สนม และ ความ เกา รพ ร' ก ในห่ วอ ย่าง จริง ใจ 

"คุณ”  เบ็1 น ทายาท คน หนึ่ง ใน พระ ว รวง ศ เธอ พระ อง ก เจา สาย สินิ ท- 
วง กํ  ที่ไก้ ร่วม กราบ บง์ก มทล พระ กรุณา พระ บาท สมเด็จ พระ จุล จอม เกลา 

เจ้า อยู่ ห* ว  น, อม เก ลำ  ฯ  ถวาย พระ กำ หน ก และ ที่ กน อ* นเบี น ที่กง๎ พระ กำ หน* ก 
ของ พระ องกํ เจ้า สาย สินิท วง ศ  ให้ ร^ บาล จด เบน สถาน ศึกษา กุล สก ร  ซง 
ไค้ ทรง พระ กรุณา โป รก เก ลำ  ๆ  พระ ราช ทาน ชื่อ สถาน ศึกษา นึ่ว่า  ‘โรง เวียน 
สาย บีญญ า”  ขณะ นึ่ น ทาง ราชการ ก็ ไค้ เห็น ประ จ ก ษ' ใน คุณวุฒิ และ กวา ม 

สามารถ  แก่ง ห่ง ให้ เบีน อาจารย์ ใหญ่ โรง เวียน สาย บีญญ ากน แรก  ท่าน 

อาจารย์ ใหญ่ เบน ผ้ที่มี กวา ม เมฅ กา ปรานี  โอบ ออม อารี  แก่ ใน ขณะ เกีย ว 
ก* นก็เ บีนผ้ ถือ ระเบียบ เคร่ง กร* ก  เฉย บ ขาก  จน เกือบ จะ เร ยก ไก ว่า เบน กน คุ 
ทงํ้นึ่ เพราะ ท่าน เบน กน จริง จ* ง  เอา งาน เอา การ  ปรารถนา ท จะ อบรม ผูอยู่ 
ใน กวา ม ร* บผิก ชอบ ของ ท่าน' ให้ เบน กุล สก ร ของ ชา, กิ  ฅอง กา รให ครุ อา จาร ย 
เบีน แบบอ ย่าง แม่ พิมพ ทีกท สุก แก่ ศึบย  และ ใหศ ษข พง สา เรจ การ ศก ษา 


(]®)) 


มี กวา มรู้แ ละ เพียบ พริ อม ดำ ย คุณ สม โ) ต้อ, นดี งาม ของ ลูก ผู้หญิง  เบน ศรี 

แก่ กรอบ กรำ และ แก่ กรู อาจารย์ ที่ ได้สํ ง สอนอบรม มา  จึง ปก กรอ งทง กรู 
อาจารย์ และ ศิษย์ ไป ใน ทำนอง แม่ก่ บลท  แม้ ท่าน จะ จ้จ กวด ข* น เพียง ใด กมิ ได้ 
เกิค จาก อกศิ  หาก แต่ เบน เพราะ กวา ม เม ฅฅา กรุณา และ ความ ปรารถนา ดี 
ซึ่ง ทุก กน ได้ สนอง ริบ คำ ยก วาม เกา รพ เชื่อ พี ง  อ, นเบ็ เน คุณ ค่า อย่าง ยี่งย วค 


ที่ ต่าง' ได้ ร้ บท่ธ มา' ใน ภาย ห ลำ  นอก จาก นั้ก วาม เบน ผู้ สนใจ ใน ศิลปะ และ 

การ ช่าง ท่ว ไป  ท่าน ได้ ถ่าย ทยค วิชา กวา มรู้ ให้ เบน วิทยาทาน เอ นก ประการ 
ดำ ยก วาม เต็ม ใจ  ไม่ เหน็ด เหนื่อย  เฉพาะ อย่า งยึง ท่าน เบน ผู้มีผี มอ และ ชื่อ 
เสียง ใน ด่าน การ จด กอก ไม้  การ ประ ดิษฐ์ สีงข อง  และ การ ประกอบ อาหาร 
จน สามารถ เรียบ เรียง คำ ริบ กำ รา เกี่ยว ก, บ ศิลปะ ใน? ก้น นื่ไวิ มาก  ใน สม่ ย่ที่ 
ท่าน ดำรง ฅำแหน่ง อาจารย์ ใหญ่ ของ โรงเรียน สาย บ ญญา  ครู อาจารย์ และ 
นำ เรียน ทุก คน จะ ต่อ ง ได้ ริบ การ ผีกฝ นอ บรม  อย่าง เข ไ) งวด ใน ศิลปะ ดิง กล่าว 
โดย ท” วก่น่  จึง เบน มรดก อำลา ก่าที่ ตก ทอด อย่ แก่ โรงเรียน สาย บญญ าฅ ราบ 


เท่า ทุก' ว้ นน้  และ กวา มดี ท1 ง หลาย  หาก จะ มีแก่ ชื่อ เสียง ของ โรงเรียน 
สาย บ ญญา  ก็ เบน เพราะ ท่าน ซึ่ง เบน อาจารย์ ใหญ่ กน แรก ได้ วาง ราก ฐาน 
และ แนว ทาง ขั้น ไว้ เบน แบบ ฉบ, บ ให้ ริบ ปฏิบํ ฅสืบ กำมา  อนุสรณ์ ใน เกียรติ 
ประ ว, คอำ ดี เด่น ของ ท่าน น5 น  ทาง ราชการ ก็ เห็น สมควร จำ ให้ มีขํ้น  โดย 
กระทรวง ศึกษาธิการ  อนุ มํฅ ให้ ใช้ ชื่อ อาการ เรียน ของ โรงเรียน สาย บ ญญา 
ที่สฑ้ ง' ใหม่' ไน ระหว่าง!)  พ. ศ.  ๒๕ 0๓  และ  ๒๕ ว ๖  ว่า  “ดึก เด อง 
สนิท วงศ์’’ 


เมึ๋อ  ม. ร. ว.  เฅ อง  สนิท วงศ์  กร บ เกษียณ อายุ  ได้ มี โอกาส พำ ม่อน 
ชีวิต' ใน บน ป ลาย  และ ต1 ง หน้า ทำ บุญ กุศล เพี่อ ประโยชน์ สุข ส่วน ดำ ของ ท่าน 


(๓) 

นบ แค่น น มา  ทุก ว', นบ ใหม่ และ วน เกิด ของ ท่าน  คณะ กรู อา จาร ย  และ 
สาย บ ญญา สมาคม  ๆ  ก็ พร, อ์มใ จก*, น นำ ของ ข ว*, ญ ไป การ วะ เยี่ยม เยี่ยม ท่าน 

ที บาน เสมอ มา มิ ไค้ ขา ค  ท กก รึง ล่ง เกด ไค้ ว่า ท่าน รู้สึก ปลาบ ป ลม ยินดี เบน 

อย่าง ยง  แค่ สึงที่ พวก เรา กระทำ ไป ยง หา เพียง พอ แก่ พระ กุ  ณที่ ท่าน ไค้ มี 

ค่อพ วก เรา มา แม้ แค่ น้อย ไม่  การที่ ท่าน ด้, อง จาก พวก เรา ไป  แม้ ฅาม อายุ 
พวก เรา จึง มี ความ เศฑ้ สลด อย่าง สุด ซั้ง  เฉพาะ ข" าพเ จ่าเ รีมเ ขำ ร', บ ราชการ 

ก็ ไค้ บรรจุ เบื่น กรู โรง เรียน สาย บ ญญา ใน บ* งก' บ บ', ญ ชา ของ ท่าน  ใน ทาง ส่วน 
ฅ*, วข อง ท่าน ย*, ง เบน ญาติ ผู้ใหญ่ ของ ขำ พ เจ่า อีก ด้วย  ขำ พ เจ่า ไค้ เห็น ด*, วอ ย่าง 
และ เรียน รู้สื่ง ค่าง  ๆ  จาก ท่านอย่าง มาก มาย  บางอย่าง ก็เบื นสึง จรรโลง ใจ 

ให้ ขำ พ เจ่า เกิด ความ  มานะ  บาก บน  ประกอบ กิจการ งาน ใน หน้าที่ ของ ขำ พ- 
เจ") ไป ไค้ โดย ไม่ ท,, อ ถอย  จึง รู้สึก ว่า เหว่  ใจ หาย เบ็น ที่สฺค ที่ ขาด ท่าน ซึ่ง เบน 
ที่งกุ ณ อา ผู้มีพ ระ คุณ  และ บุพพาจารย์ ที่ เคารพ ยิง  แม้มี คดี อย่าง หนึ่ง ที่ ท่าน 
เอง กล่าว ใน ขณะ ย*, งมี ชีวิต อยู่ เสมอ ว่า  “ทุก สี่งทุ กอ ย่าง ไม่ แน่ นอน  และ มี 
อ* นฅอ งด* บ สูญ ใน ที่ สุด”  ก็ ตาม  แค่ เกีย รดีกุ ณ และ พระ คุณ ของ ท่าน จะ คง 

จารึก อยู่ ใน ดวง ใจ ของ พวก เรา เบน นิจ นิร*, น ดร  ขอ อำนาจ แห่ง กุศล จิต 

และ กุศล บญ ราศี ทํ้งห ลาย ที่ ท่าน ไค้ บำเพ็ญ  ประ พ ฤดี  และ ปฏิ บ* ฅิมา ด้ว่ย ดี 
จง เบน บจจ่ ยดล บ, น ดาล ให้ ท่าน ประสบ แค่ สุคติ ใน ล่ม ปราย ภพ ตาม ควร แก่ คดี 
วิล่ย ทุก ประการ 

อนึ่ง  ใน โอกาส นึ่เนึ่ อง จาก ไค้ ทราม ว่า ท่าน มี ความ ประสงค์ จะ พิมพี 
หน" งสึอ ดำ ราก" บ ขำ ว ของ ท่าน แจก ใน ว่, น อายุ ครบ  ๗  รอบ  คือ วน ที่  ๒๗ 
มีนาคม  ๒๕® ๑  แต่ ย" ง ไม่ ทน ถึง กำหนด น น ท่าน ไค้ ถึง แก่ กรรม เสีย ก่อน 


(๔) 


โรงเรียน สาย บญญ าและ สาย บญญ าส มา คม  ๆ  จึง ร่วม ก* นจ* ด พิมพ์ หน งสือ 
กัง กล่าว ขน แจก ใน งานพระ ราช ทาน เพลิง ศพ  เพื่อ สนอง ความ ประ สง ก! น 
ขน สุก ท้าย ของ ท่าน  และ เพื่อ เบน การ แสก งก ฅเว พิฅา คุณ แค่ ท่าน อีกวาระ 
หนึ๋ง  โรงเรียน สาย บญญ าห ว*, ง ว่า หน* งสือ เล่ม นั้กง เบน ประโยชน์ แก่ ท่าน 
ที่ไก้ ร' บสม ฅาม เจฅ จำนง ของ ท่าน ผู้ ล่วง ล* บไป แล้ว 

ม. ล.  ดวง แข  เลข ยาน นที่ 
อา จาร ยใ ห ญ่โ รงเ รยน ตา ย บ, ถู/ถู/? 

๒๙  กุม ภา พน ธ  ๒๕© ๑ 


คุณ อา 

ขำ พ เจ่า ไค้ ร* บ มอบ หมาย ให้ เบี่น  ผู้ เขียน เรื่อง  เกี่ยว ก, บ  อาจารย์ ใหญ่ 
คน แรก ของ โรงเรียน สาย บ ญญา  คือ  ม. ร. ว.  หญิง เคือง  สนิท วงศ์  หรือ 
คุณ อา เคือง ของ ขำ พ เจ่า  ใน นาม ของ คณะ กรรมการ สาย บ ญญา สมาคม ใน 
พระ บรม ราชิ นูปทั มภ์ 

ความ จริง ขำ พ เจ่า รู้ทั วดี ว่า  กำ จะ น* บใน ฐานะ เบ็๋น หลาน ผู้ หนึ่ง 

ขำ พ เจ่า ก็ เบน หลาน ชน เล็ก ที่ ไม่ ไค้ ใกล้ ชิด คุณ อาน ก  และ กำ จะ นบ ใน ฐานะ 
ที่ เบน ศิษย์ ของ สาย บ ญญา สม ยคุณ อาย* งทำ หน้าที่ เบี่น อาจารย์ ใหญ่  ขำ พ เจ่า 
ก็ เบน ศิษย์ อยู่ เกือบ ปลาย แถว  ปลาย สม* ย ของ คุณ อา  ฉะ นน จึง ไม่ สามารถ 
เก็บ เรื่อง ราว ของ คุณ อา ไค้คี เหมือน ศิษย์ รุ่น พี่  ซึ่ง มี ความ ใกล้ ชิด สนิท สนม 
คุณ อา มาก  ทัง ที่ ท่าน จะ ไค้ อ่าน พบ ใน ขํอ เขียน ชอง แค่ ละ ท่าน ใน ฅอน ต่อ ไป 

เมื่อ ทาง สมาคม ทราบ ว่า  คุณ อา เฅรี ยม เขียน คำ ราช ค ใหม่  จะ พิมพ 
แจก เบ็่น บรรณาการ' ใน- ว* นิ ทำ บุญ อายุ ครบ  ๗  รอบ  ทุก กน ก็ พร, อม ใจ ก*, น ลง 
มฅิ  ให้ สมาคม ร* บ พิมพ์ หน* งสือ .น น เสีย เอง  เพี่อ เบึน การส นอง พระ คุณ ที่ 
คุณ อา มี ต่อ' โรงเรียน  สมาคม และ มูลนิธิ ตลอ ค มา  แค่ แล’ ว่ไม่ นาน  ยิง ไม่ 
ถึง เวลา ที่ เหล่า ศิษย์ จะ ไค้ มี ส่วน ฉลอง ว* นิ เกิด อ' นิ ยืน ยาว ของ คุณ อา  คุณ อา 
ก็ ด่วน จาก ไป เสีย ก่อน  โดย ไม่ มี อาการ วี่แวว ให้ ทราบ ล่วง หน้า เลย  ซึ่ง ก็น์บ 
ว่า เบื่น กุศล ยี่ งอ ย่าง หนึ่ง  ที่ ไค้ ถึง แก่ การ คบ สูญ ขีริฅ ด้วย อาการ อ' นิ สงบ  ไม่ 
เจ็บ ปวด เบน ทุกข์ ทรมาน  ผล บุญ ที่ คุณ อา ทำ ไว้ ไค้ ส่ง ผล ให้ เห็น ทัน ฅาฉ ะนึ่ 

ใคร  ‘กุ  ก็รู้จ่ ก ทัน ว่า  คุณ อา เบน หญิง ไทย ใน กรอบ ประเพณี เก่า ที่ 

ทัน สม' ยม ากผู้ หนึ่ง  (๕ อ— ๖©  บี! มา แล่' ว)  คุณ อาเ บ็นธิ คา กน เดียว ของ 


(๖) 

พระ อง ก์เ จ้า สาย สินิท วงศ์  ที่ ไ? น ข่า เรียน' ใน สำ น* ก ศึกษา ของ  มิสเ อีค นา โคล 
(แหม่ม ไคล)  หรือ ที่ เรียก ว่า โรงเรียน สฅรี ว' ง หล' งก รํงํ้ก ระ โน่น  ถึง จะ  ไม่' ไค้ 
สำเร็จ ตาม หล* กิ สูต ร  แฅ่ก็ เบน ศิษย์ ที่ แหม่ม' โกล์ พาก พู ม' ไจ มาก  ต้โน่ น เมื่อ 
ทางกระทรวง ศึกษาธิการ  แต่ง ฅง ให้ คุณ อา ดำรง ตำแหน่ง อาจารย์ ใหญ่ 

กน แรก ของ โรงเรียน สาย บญ่ญ า  คุณ อา ก็ ไค้ชํ ก ชวน ให้ เพื่อน ร่วม โรงเรียน 
เดิม มา ช่วย ทำ การ สอน  ซึ่ง เช่า ใจ ว่า มี คุณ กร  นพ  เนตร ร* งษี  และ คุณ กรู 
แห  บ* ณ เย็น  เบน ต้น 

การ ศึกษา ของ โรงเรียน สาย บ ญญา ใน ระยะ เรีม แรก  จึง ไต้ หล* กม' น 
กง ทง ใน ต้าน ภาษา ค่าง ประเทศ  การ เรือน  ซึ่ง รวม ถึง การ ผื่มีอ  การทำ 
อาหาร และ การ ผีก ห* ด กิริยา มารยาท  ฅาม ที่ อาจารย์ ใหญ่ กน* ก  เพราะ 
คุณ อา ไค้ ร* บ พระ มหา กรุณา จาก  สมเด็จ พระ พ'' น ว*' สสา อ* ยยิ กา เจ้า  ทรง ร* บ 
เลั้ ยง ไว้ ต1 งแค่ หม่อม มารดา เสีย ชิ1 วิฅ  ซึ่ง ก็ เปรียบ เสมือน ว่า  คุณ อา ไค้ ผ่าน 
มหา วิทยา ล* ย โนว่ งมา แล* 'ว 

คุณ อา มีก วาม คิด อ่าน ก*' าวห นาท* น สม'' ย  ไค้ เบน ผ้ริเ รีม ก่อ ต้ง สา ย¬ 
ม ญ ญาส มาก ม ขั้น  ร์งก็ ไค้ ร* บ พระ มหา กรุณาธิคุณ อยู่ ใน พระ บรม รา ชิน ป ภ*}, เภ์ 
โกย มุ่ง หวง ว่า  สมา กม จะ เบน เครื่อง โขง ให้ ศิษย์ เก่า ทุกรุ่น  ไต้ มี โอกาส รวม 
กน  และ ช่วย กน หา ราย ไค้ ทำนุ บำรุง โรงเรียน นอก เหนือ ไป จาก ที่ ไต้ ร*' บก วาม 
ช่วย เหลือ จากกระทรวง ศึกษาธิการ  ต่อ มา คุณ อา ไค้ คิคฅํ้ งม ล นิธิ  ส. ป. ส. 
ให้ ขั้น อยู่ กบ สมาคม อีก  มืว* ค่กุป ระ สง ศ์เพื่ อ ช่วย การ ศึ่กษ าน* ก เรียน ที่ ขาด 
แกล นทว  ๆ  ไป  ไม่ เลือก ว่า เบึน นก เรียน' โรงเรียน' ใด  ไค้ มีน ก เรียน หญิง 
โรงเรียน ค่าง  ทุ  สม กร ขอ รบ ทุน กไเ มาก  แค่ ต้อ มา ภาย หล* ง  กรรมการ 
สมาคม ไค้ ขอ แก้ไข ก รา สาร เสีย ใหม่  จาก มูลนิธิ  ช่วย การ ศึกษา น*' ก เรียน ที่ ขาด 
ทุน เล่า เรียน ท ว ไป  เบน การ ช่วย การ ศึกษา เฉพาะ น*' ก เรียน ใน โรงเรียน 


(๗) 

สาย บ ญญา เท่า นน  เพราะ มี จำนวน อยู่ มิ ใช่ น* อย  ถืงก ระ น1 นก็ แส คง ให้ เห น 
ว่า  กุ ณ อา เบ็น ผ้มีใ จก ว้าง ขวาง  ไม่ ไค้ กิคแ ละ มอง เฉพาะ แท่ ใน วง การ ของ 

ร  *  ~  -เ  I  ะ 

เรง เวย น สาย บิ ญญา เทา น น 

เมื่อ คุณ อา ครบ เกษียณ อายุ พ* น จาก ฅำแหน่ง อา จาร ย ใหญ่ ไป  พวก 
ศิษย์ ก็ย้ง ท่อง การ ให้ กำ รง ตำแหน่ง นายก สมาคม ท่อ ไป อีก  คุณ อา ให้ กวา ม 
ร่วม มือ ใน กิจการ ของ สมาคม อย่าง คียี่ง  เช่น ยินยอม ให้ สมาคม จ' ค งาน เท่, น รำ 
เบน กร, ว แรก ที่ เวที ลีลาศ สวน ก้ม พร  เพื่อ หา เงิน ราย ไค้ ให้ สมาคม  ใน เวลา 
น น เส ร่จ สงคราม' โลก ก ว้งที่ สอง แล่ ว  หลวง ธำรง นาวา ส ว* สก  เบน นายก 
ร' ฐ มนตรี  ไค้ ไป ร่วม ใน งาน เท่ น รำ คืน น1 นก* วิย  ปรากฏ ว่า มีรฐ ประหาร 
จ ไ] กุม บุก กล สำ ก* ญที่ งาน ใน คืน น1 น  จน เบน ที่จค จำ ก้น ไป อีก นาน ว่า สาย 

บญญ า สมาคม  ๆ  ริเ รีม จ* ก งาน ท่าน องนั้ เบ็! น สมาคม แรก 

น* ก เรียน โรงเรียน สาย บญญ า  ไค้ ร' บก ารผึ 'ก ฝน ใน ทาง ท่า อาหาร 
ไว้ มาก ใน สม' ยที่กุ ณ อาย*, ง เบน อาจารย์ ใหญ่  เท่า ที่ จำ ไค้  เรา มี โรง กร' ว เล็ก ‘คุ 
สำ ห ร' บน* ก เรียน ผึ1 ก ท่า อาหาร  หมุน เวียน ผล* ก ก้น ท่า กราว ละ ห* อง  สำ หรบ 
ผู้ที่ส อบ วิชา อ นก'! ชา ก  เมื่อ สอบ ท่า อาหาร แล่ ว้ก็ ขั้น' ใป จ* ด' โต๊ะ อาหาร  แท่ง 
ให้ เรียบ รอย สวย งาม  พร* อม ท, งก ง เมนู ที่ บรรจง เขียน ควย ผี่มือ ต่าง  ‘คุ  ก้น 
แล' ว ครู  และ อาจารย์ จึง จะ มาท่ กสิ น ควย การ น' ง โต๊ะ รบ ประทาน เบ็๋น อาหาร 
มื่อก ลาง ว', น  ซึ่ง ก็ มีน' ก เรียน น' น เอง เบน ผู้เสิ ฟ อีก 

ใน งาน กา ชา ค ทุก  ๆ  บี่  นอก จาก ทาง โรงเรียน ส่ง นก เรียน เช่า แส คง 
กาย บริหาร  ละ กร  ประ ก วก การ ผมือ  กก เย็บ เส อ  และ ประกวด การทำ 
อาหาร แล, วิ  ผล ส่วน มาก ที่ ไค้ รบ คือ  การ ชนะ ใน ทาง ประ กวด อาหาร  ที่งน 
ก็ เนื่อง ม! จาก ผล การ สง สอน ของ อา จา งยใ ห ญ่  คุณ อา สน!, จเร องการ ชา ง 


(๘) 


ผี1 มือ ค่าง  ๆ  มาก  งาน เย็บ บก ถ* กร่อย นนก ง ไค้ ร' บ มาท งส องทาง คือ  จาก 
ใน วง สม เก็จ พระ พ* นวส สา  ๆ  และ โรงเรียน ว* ง หล* ง  เพราะ คุณ อา ถ นก 
แทบ ทุกอย่าง  คือ  นีฅตั้ ง  แทฅ ตั้ง  เย็บ บก เสั้อ มืชื่อ ใน สม' ย่น1 น  แม้ กระ ท* ง 
อายุ  ๘ ว  บี! แห้ว  เมื่อ กราว มี งาน ฉลอง อายุ โรงเรียน กร บ  ๕๐  บี่  คุณ อา 
ย* งไก้ ส่ง ห้า รอง ถาก  รอง แจก' น แบบ ค่าง  ๆ  ที่ห้ก เบื่น แทค ตง มา' ให้ แส คง 
ใน งาน  ส่วน เรื่อง การ ปรุง อาหาร ก็มิ ไค้ ทอ กทง  กง กนก วา เจ ก ทำ เบน ตำรา 
ไว้ เสมอ  ม้ไค้ หวง วิชา ก* ง เช่น ผู้ใหญ่ สม ไ! เก่า ‘ๆ  ย็กห น้ง์สื อก* บ ข้าว มี ชื่อ ของ 
1^18.  ธ 611 เอ ถ  ไว้ เบี่น หล ก  ไค้ แปล เบื่น ไทย ไว้ ก็ มาก  บาง ทีก็ก้ กแ ปลง' ไห้ มี 
รส ชา ก หนา ฅา แปลก ไป เสย อก อย่าง หน ง  ฉะ น นทก กราว ที่ สาย บ ญญา 

สมาคม  ๆ  จก งาน วน อาหาร ขน  และ พิมพ์ กำ รา อาหาร ออก จำหน่าย 

จึง ไก้ร 'บก วาม เมฅ กา จาก คุณ อา ส่ง ตำรา ให้ พิมพ์ ทุก กรี ง  มี ท8 งํ้ชนิ ก อาหาร 
ธรรม กา และ อาหาร ม' งสะ วิรทุ  (ใน ฅอน ปลาย อายุ ขอ งก ณ อา  กณ อา เลิก 
ร' บ ประทาน เนอ ห้คว์ แห้ว) 

เม อ สม  เก็จ  พระ  บรม ราชินีนาถ  ทรง  พระ  กร (นา โปรด  เก ล ทุ  ๆ  ร ทุ) 
โรงเรียน สาย บ ญญา และ  สาย  บ ญญา สมา กม ไว้ ใน พระ  บรม ราชิ นูปถ ทุ ก์แล ทุ 
คุณ อา ก็ ไค้ นำ โรงเรียน และ สมาคม เข ทุรทุ ใช้ สนอง พร ะเดชพระกฺณ รุ นรุอกๅส 
อ นก วร  เช่น  ส่ง นก เรียน เช่า ช่วย ใน หอ ง เครื่อง เมื่อ มี งาน ฅ ทุน รทุแ ขกบ ทุ น 
แขก เม อง เบน กน  และ คอ มา โรง เรย น แสะ สมาคม กก อแน วปฏิ ป กิข เอง คแเ อา 
เบ็1 นฅำ อย่าง  จน กระ ท* งมา เมื่อ งาน กาชาด เมื่อ สอง ที่ที่ แล ทุ  ห้อง เครื่อง ชิง 
ปก ฅิฅทุ งอ อก ร่าน อาหาร ว่าง บน  “ร่า น สม เก็ จุ”  นนฅิ ด ราชการ เชื่อง ห้วข 


(สิ่) 


การ รบ เสด็จ เจา หญิง เบเ นฅิค เฅ  ซึ่ง เสด็จ มา เมือง ไทย เบ็1 น แขก ส่วน พระองค์ 
ของ สมเด็จ พระ บวม ราชินีนาถ  จึง ไม่ สามารถ แยก มา ออก ราน ได้  สาย บ ญญา 
สมาคม  ๆ ได้เ ขำ ร* บใช้ ใน การ ออก ร่าน เครื่อง ว่าง  และ ช* ก ชวน สมาคม สตรี 

อื่น  ๆ  ร่วม ออก ร่าน ผล* ค เปลี่ยน ก้น สมาคม ละ ว*' น จน ครบ  ๕  ว* น  ค ร1 น มา ถึง 
งาน กา ชา ค กราว หล* งนี  ก็ ได้ ทรง พระ กรุณา โปรด เก ลำ  ฯ  ให้ จ* ค เช่น เดียว 

ก้น อีก  จาก การที่ คุณ อา ได้ นำ ให้ โรงเรียน และ สมา กมเ ขำ ร* บใช้ ใกล้ ชิด พระ 
ยุคลบาท เช่น นี  จึง ได้ ทรง พระ กรุณา โปรด เก ลำ ฯ  ถือ เบน ก้น เอง ที่ จะ เรียก 

ใช้ โรงเรียน สาย บ ญญา และ สาย บ ญญา สมาคม  ๆ  ด*, ง จะ เห็น ได้ จาก การที่ มี พระ 
ราช เสาวนีย์ โปรด เก ลำ  ๆ  ให้ น* ก เรียน สาย บ ญญา และ กรรมการ สาย บ ญญา 
สมาคม ๆ  เขำ ไป แสดง เห่ เรือ ร่วม กบ ทหาร เรือ ใน การ ร*' บ เสด็จ สมเด็จ พระ เจำ 
ชาห์ และ สมเด็จ พระ ราชิ นีฟา ราห็ แห่ง อิหร่าน เมื่อ เดือน มกราคม นี 

คุณ อา สำนึก ใน พระ มหา กรุณาธิคุณ อยู่ เสมอ  และ  ชื่น อก ชื่น ใจ เมื่อ ได้ 

มี โอกาส เผา ทูล ละออง ธุลี พระ บาท  พระ มหา กรุณาธิคุณ ที่ คุณ อา ได้ ร* บ พระ 
ราช ทาน ใน โอกาส ด่าง  ทู  เสมือน เครื่อง ต่อ อายุ คุณ อา  เมื่อ ครํ้ง โรงเรียน และ 

สมาคม จ* ด งาน ฉลอง อายุ  ๘๐  บี1  ให้ คุณ อา  ความ ทรง ทราบ ถึง สมเด็จ 

พระ บรม ราชินีนาถ  ก็ ได้ ทรง พระ กรุณา โปรด เก ลำ  ๆ  พระ ราช ทาน เงิน ให้ 
๓, 0๐0  บาท  คุณ อา ป ลี่มบี่ ฅิเบ็ 'นอ ย่าง ยื่ง  และ ได้ นำ เงิน พระ ราช ทาน นั้ 
รวม ก* บ เงิน ที่ ศิษย์ เก่า ไค้ โดย เสด็จ พระ ราช กุศล มอบ ให้ก้ บ มูลนิธิ  ส. ป. ส.  ท1 ง 
หมด  เมื่อ กร1 ง์มี งาน ฉลอง โรงเรียน สาย บ ญญา ครบ  ๕0  บี1  คุณ อา อาย  ๘0 
กว่า  เดิน ไม่ สะดวก  ก็อฅ ส่า ห์น่ง รถ เข็น มา เผา ทูล ละออง ธุลี พระ บาท ด่วย 
กวา มฅ งอก ฅง์ ใจ  และ ไค้ร่ บ ความ ชื่น ชม ฅนก้ นที่ไ ค้ร่บ พระ ราช ทานพระ 
ราช ปฏิส ไ เถา ร จาก สมเด็จ  1  จน พูด ถึง ไป อีก นาน ร่น 


(๑๐) 


คุณ อา มีจิฅ ใจ ผูก พ* นอ ยู่ ก* บ โรงเรียน สาย บ้ญญ าฅล อด เวลา  จ็งป ลูก 
บ้านอยู่ ฅิคโ รง เรียน ซึ่ง เบ็1 น ย่าน ถนน  ๒๒  กร กฎา  มี อาคาร บ้าน เรือน ของ 
กน จีน อา ศ ไ] อยู่ มาก และ เกิด เพลิง ไหม้ บ่อย  ‘คุ  ปรากฏ ว่า บ้าน ของ คุณ อา 
ถูก ไฟ ไหม้ ถึง  ๒  กรง  และ เรือน สาย สุว พรรณ ซึ่ง เบ็1 นที' เรียน ภาย ใน บริเวณ 
โรงเรียน ก็ ถูก ไฟ ไหม้ ดำ ย  แต่ ตำ ดึก ใหญ่ ซึ่ง เดิม เบ้ น ตำ หน* ก พระองค์ เจำ สาย 
สินิท วง ศ  ไม่  ได้ เบ้ น อะไร เลย สก กร1 ง  ถึง กระ น1 นก ณ อา ก็ ย, ง ไม่ ยอม ที่งส ถาน 
ที่ อยู่ เดิม ไป อยู่ ห่าง ไกล  กง ปลูก อยู่ ใน ที่ น1 นอีก  ผล สด ทำ ย ระหว่าง สงคราม 
กรง ที  ๒  ได้ ถูก ระเบิด ทำลาย  แต่ เดชะ บุญ คุณ อา มิ ได้ รีบ บาด เจ็บ สา ห* ส 
คง ถูก สะ เกด ระเบิด เพียง ทีขิอ ศอก และ ดิน คอ  หลาน ที่อย่ ดำ ย ใน ขณะ น1 น 
คือ  ม. ล.  ชม ย  และ  ม. ล.  มยุรี  พาห ลบ ไป พ' กอ ยู่ที่โ รง พยาบาล กลาง จึง 
ปลอด ภย  ต่อ จา กน นก ไม่ ได้ กลบ มา อยู่ อีก  คง อย่ ก* บ บรรดา ญาติ พี่ น’' อง 
หลาย กน ผล* ดก* นไป  เพราะ คุณ อา เบ้ น โสด ต่ำ คน เดียว มี อิส สระ ที่ จะ เปลี่ยน 
สถาน ที่ อยู่ อา ศำ ไค้  ผล สุด ทำ ย ได้ พำ นก อยู่ กบ  ม. ล.  ชม* ย  กร ล* กิ ษ ถ! เ  ซึ่ง 
เบ่น หลาน สาว ที่ สนิท ชิด ชอบ เพียง ผู้ เดียว  ฅล อด มา จุน สํ้น อาย ขอ งก ณ อา 


คุณ ชม ย  ได้ ดุ แล ปรน นิ ปด คุณ อา ดำ ยดีฅ ลอด มา  ฉะ น8 น หนำ ที่ 
การ จด งาน ศพ จึง ตก เบน ของ คุณ ชม ไ]  แต่ เนื่อง คำ ย เห็น ว่า คุณ อา มี จิต ใจ 
ผูก พน สนิท แน่น แต่ โรงเรียน สาย บ้ญญ า  ประกอบ กบ คุณ ชม ไ] ก็ รีวม เบ้ น 
กรรมการ สมาคม ดำ ย  จึง นำ ความ ปรึกษา กรรมการ ของ สาย บ้ญญ าส มาก ม  ๆ 
ขอ ให้ งาน ศพ ของ คุณ อาเ บิน เรี องของ คุณ ชมีย์ เพียง เบ้ อง หลง  ส่วน ชื่อ เสียง 
ใน การ จด งาน ทุกอย่าง ให้ อยู่ ใน นาม ของ สมาคม  ซึ่ง ก็ เบ้ นที่ ตกลง กัน ดำ ย ดี 


(๑®) 

เมื่อ คุณ อา ถึง แก่ อนิจกรรม  ฅํ้ง์ศ พแลํ วไค้  ๑  วน  ความ ทรง ทราบ 
ถึง สม เคจ พระ บรม ราชินีนาถ  ไค้ ทรง มี พระ มหา กรุณาธิคุณ พระ ราช ทาน 
พระ บรม ราชิ นูปถํ มีภ์ ต่อ ศพ ของ  ม. ร. ว.  หญิง เด อง  ดํง์มี หมาย กำหนด การ 
ล่งนํ้ 

พระ ราช ทาน หีบ กุ ล่น ประกอบ ศพ  สวด พระ อภิธรรม  บำเพ็ญ 

พระ ราช กุศล พระ ราช ทาน ใน งาน  ๗  ว* น 

เย็น  สวค มนต์ พระ  @0  รูป  พระ ราช ทานพวง มาลา  ๒  พวง 
เทศน์  ๑  กํณฑ์ 
สวด ธรรม คาถา 

เช่า  เลึ ยง พระ 
บ่ง สกุล 
บรรจุ ศพ 

และ เมื่อ พน  ๕ อ  ว*, น แล่, ว  เจ้า ภาพ เตรียม การ ฌา ปน กิจ  ก็ ไค้ ทรง 
พระ กรุณา โปรด เก ลำ  ฯ  พระ ราช ทานพระ บรม ราชิ นูปลํ ม ภ์  ใน การ พระ ราช 
ทาน เพลิง ศพ  ล่ง น็ 

๑.  เชิญ ศพ ฅงที่ ศาลา, วด เทพ คิริ นทรา' วา ส 

๒.  เย็น  สวด มนต์ พระ  ๑๐  รูป 
เทศน์  ๑  ล่ณฑ์ 
สวด ธรรม คาถา 
กลาง คืน สวด พระ อภิธรรม 


๓.  เช้า ว* น รุ่ง ขั้น  เลั้ ยง พระ สง ฆที สวด มน ด แด่ ว' แก่ ธ น  แล วถ วา*) 
ไทยธรรม 
บ่าย บ* ง สกล 

แล* ว เชิญ ศพ เวียน เมรุ  ขั้น ฅ1 ง 

@๗. 00  น.  พระ ราช ทาน ผำ ไตร  ถวาย พระ สงฆ์ บ่ง สุ กุล ก่อน 
ร'!] พระ ราช ทาน เพลิง 

โรงเรียน สาย บ ญญา  สาย บ่ ญญา สมาคม' ใน พระ บรม ราชิ นูป ถ* มภ 

ญาติ พี่ น* อง ไน สกุล สนิท วงศ์ ทุก กน  ตลอด จน ศิษย์ เก่า ทุกรุ่น ต่าง รี สำนึก ใน 
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พระ มหา กรุณาธิคุณ ท พระ ราช ทาน ฅอ  ม. ร. ว.  เต่อ ง  สน ทวง ศ  ค รง น เบน 

อย่า งยื่ง 

ขอ ให้ พระ ราช กุศล  ที่ ทรง  บำเพ็ญ และ  อำนาจ  ควง  จิต  ที่ บรรดา ลูก 
สาย บ ญญา ทุก กนทื่ ตง๎ม่ น [นก วาม จง ร' กภก์ คีด่อ พระ บาท สมเด็จ พระ เช้า อย่ห 'ว 
สมเด็จ พระ บรม ราชินีนาถ  สมเด็จ พระ เช้า ลูก ยา เธอ  และ สมเด็จ พระ เช้า 
ลูก เธอ  ทุก พระ องศ์  จง เพี่ม พูน พระ บารมี ให้ ทรง พระ เจริญ ยืง ยืน นาน 

และ ลำ หาก  ม. ร. ว.  เต อง  สนิท วงศ์  มี ญาณ วิถี ใด ที่ จะ ล่วง ร้ได้ กง จะ ชื่น ชม 
โสม น* ส  ใน พระ มหา กรุณาธิคุณ กร งํ้นั้เ บน ล* นพ* น ควย  และ ผล ของ การ 
ประกอบ  กุศล ใน คำ น  การ ศึกษา  จง ดล  บรรดา ล ให้  ดวง วิญญาณ  ของ  คุณ อา 
ประสบ ความ ผาสุก ใน ส ไ] ปราย ภพ  ทุก ประการ 


ม. ล.  มเ ใ!? ตม  บน นาค 


อา ลย 


ว* นจํน ทร์ที่  ๒๓  พฤศจิกายน  พ. ศ.  ๒๔๒๘  สมเด็จ พระ บรม 
โอรส าธิ ราช เจำ พามหา วชิรุ ณหิศ ทรง บ่น ทึก ไว้ ใน สมุด บ่น ทึก  ประจำ ว* นของ 
พระ องค์ ท่าน ว่า  “บ่าย เรา ร้ ข่าว ว่า องค์ หญิง เยา ว ภา มา อยู่ ที่ เรือน เรา  คุณ 

หญิง เบน โรค บจจ บ่น อาการ มาก บ่าย  ๔  โมง เขา มากราบ ทูล ว่า คุณ หญิง 

ตาย แลำ  เรา สงสาร ลูก ที่ ง  ๒  คนๆ  กน ผู้ชาย ย* งไม่ ไค้ สมโภช เดือน  ที่ง  ๒ 
คน มา อยู่ ที่ เรือน เรา” 

การ สั้น ชีวิต ของ คุณ ย่า ของ ขำ พเ จำ ใน วน นน  มี ความ ส ไ) พ* นธ์ เกี่ยว 
ก’ บ่ ชีวิต ของ  ม. ร. ว.  เต อง  สนิท วงศ์ ควย  เพราะ ต่อ มา ใน ไม่ ชำ พระ บิดา 

ของ ท่าน คือ  พระ วร วงศ์ เธอ พระ องศ์ เจำ สาย สินิท วงศ์  ก็ ไค้ ถวาย ตำ 

ม. ร. ว.  เต อง  แค่ สมเด็จ พระ พ* นวส สา อ* ยยิก าเ จำ  ซึ่ง ทรง โปรด ให้ เบ่น ขำ- 
หลวง ของ  สม  เด็จ พระ  เจำ บรม วงศ์  เธอ เจำ พา วล ยอ ลง กรณ์  กรม หลวง 

เพชรบุรี ราช สิริ นทร  ที่งํ้น็ ก็ กง จะ เบน เพราะ พระ บิดา ของ  ม. ร. ว.  เต อง 

ตำ ง พระ ประ สงศ์ จะ ให้  ม. ร. ว.  เต อง ไค้ อยู่ ใกล้ ชิด ก* บ่ เสด็จ บา ของ ขำ พเ จำ 
ซึ่ง ประ ทบ อยู่ ร่วม กบ สมเด็จ เจำ พา พระ องศ์ น' น  ถึง แม้ ว่า  ม. ร. ว.  เต อง  จะ 
นบ เบน ชน นำ ของ เสด็จ บา  แค่ ท่าน ก็ เกิด บี' เคียว ก* บ่ เสด็จ บ่า และ ย* ง อ่อน 

เดือน กว่า เสด็จ บาป ระมา ณ  ๗  เดือน  ความ ใกล้ ชิด สนิท สนม ที เกิด ขน 

ระหว่าง เสด็จ บ่า กํบ่  ม. ร. ว.  เต อง  กก ง เบน อยูฅ ลอด มา ตง แต่ กรง นน  จริง 
อยู่  ม. ร. ว.  เต อง ไม่ ได้ อยู่ ใน ว, ง นาน นำ  เพราะ ท่าน สม กรอ อก มา ศึกษา เล่า 


(๑๔) 


เรียน ที่ โรงเรียน ว* ง หล* งจน  จบ การ  เรียน และ กล,, บ ไป อยู่ ที่ ว* ง ที่ฌ็1 น' โรงเรียน 
สาย บ ญญา เดี๋ยว นั้  และ ต่อ มา ก็ ได้ ใช้ วิชา ที่ เรียน มา ให้ เบน ประ โย ชน แก่ การ 
ศึกษา ของ กุล ส ฅรีฅ ลอด มา จน ถึง ว ไ! ชรา  ถึง กระ นใเ ก็ ย, ง ใกล้ ชิด ก* บ่ เสด็จ บา 
โดย ไม' ขาด ซึ่ง ส่วน หนึ่ง อาจ จะ เบน เพราะ เสด็จ  บา โปรด ทำ กบ  ชาว เช่น เดียว 
ก* บ  ม. ร. ว.  เฅั้อ ง  ด* งจะ เห็น ได้ จาก หน* งสือ คำ ร* บ่ สาย เยา ว ภา  อ* น เบน 
หน* ง์สือ ซึ่ง มี คำ ราก' บ ข่า' ว ของ  ม. ร. ว.  เต อง อยู่ เบ็๋ นอ* น มาก 


ขา พเ จำ เอง เมื่อ นึก ถึง เสด็จ บา ที ไร ก็ นึก ถึง  ม. ร  .ว.  เต อง บ่อย ครํ้ง์ 
การที่  ม. ร. ว.  เฅั้ อง จาก เรา ไป นึ่ก็เ ท่า ก* บ่ ห่วง โซ่ อ* นสำ ค* ญที่โ ยง ชีวิต บจจ บ่น 
ก* บ่ ชีวิต กรี งน1 นไค้ สญ หาย ไป อีก ห่วง หนึ่ง  กุศล กรรม ที่  ม. ร. ว.  เฅํ้ อง ได้ 
ประกอบ ไว้ อ?] าง มาก มาย  กง จะ ทำ ให้ ท่าน กง อยู่ ใน ความ จำ และ ความ ร' ก 

ใคร่ ของ หลาน  ๆ  และ ศิษ ยา นุ ศิษย์ ต่อ ไป อีก ช่ว กาล นาน 

บยะ รง สิต 


ความ ทรง ปีาเ มือ  ๕0  ฃึมา แล่ ว 

ข่า พเ จำ จำ ได้ ว่า เร้ม ร้จํก ชื่อ  ‘'คุณ อาเ ตอง”  ดี เมื่อ ฅอน อายุ ประมาณ 
๖- ๗  ขวบ  เวลา น1 นก ระ ทรวง ศึกษาธิการ ได้ ร' บ มอบ ฅำห นก ของ พระ องค์ 
เจา สาย สินิท วงศ์ เบ็, น โรงเรียน สตรี ของ รำ เบา ลแ ลำ  (พ. ศ.  ๒๔๖๐) 

บรร คา ทายาท ตระกูล สินิท วงค์  ซึ่ง มี คุณ พ่อ ของ ข่า พเ จำ รวม อยู่ ดำ ย ไค้ ชำ 
ชวน ญาติ พี่นํ อง ให้ ส่ง ลูก หลาน เข่า โรงเรียน เบี่น ประเดิม  เพราะ เบึน สถาน ท 
ของ วงศ์ ตระกูล ที่ ยก ให้ ร่ฏี บาล เพื่อ การ กุศล  นอก จาก น1 น, ยำ ไค้  ม. ร. ว.  หญิง 
เท อง  สนิท วงศ์  ธิคา ของ เจ่า ของ ตำหนิ ก เบน อาจารย์ ใหญ่ คน แรก ดำ ย 

ความ จริง อายุ  อา นาม ของ  ฟ้า พเ จำ  ก็ ย ง ไม่  สมควร ที่  จะ ลูก  ส่ง ตำ ไป 
อบรม เบ็1 น นำ เรียน กิน นอนอยู่ ที่ บ้า น อาจารย์ ใหญ่ เลย  แต่ เนื่อง จาก เล่า ก็ น 
ว่า  ข่า พเ จำ' ใน เวลา นี่นมี มารยาท และ ความ เบ็1 น ลูก ผู้หญิง น้อ์ย เต็ม ที  จะ พูด 
ง่าย  ฯ  ก็ คือ เบ็1 น  7๐๓  ธ07  ดี  ๆ  นี่ เอง  คุณ พ่อ จึง ส่ง ให้ ไป อยู่ ใน กวา ม ดูแล 
อบรม ของ  “คุณ อา เฅํ้อ ง”  ซึ่ง ท่าน เชื่อ ว่า คง สามารถ ผึ1 ก ฝน ข่า พเ จำ ได้ ดี 
กว่า อยู่ ที่ บ้าน  เพราะ คุณ อา เบ็1 นผ้ที่ เคย ม่าน การ อยู่ ใน รํ้วใ นวำ มา แลำ 

เมื่อ แรก เบิ1 ด โรงเรียน สาย บ้ญญ า  คุณ อา เฅั้ อง มี บ้านอยู่- ทาง ด่าน ห ลำ 
โรงเรียน  ซึ่ง ใน เวลา นี่  คือ แถว บริเวณ ถนน  ๒๒  กร กฎา  ฟ้า พเ จำ กิน นอน 
อย่ที่ บ้าน คุณ อา และ เดิน ข่า ม ถนน มา โรงเรียน ทุก ก็ นิ  ไค้ รบ การ ผีก กิริยา 

มารยาทอย่าง เข ม งวด กวด ขน ที่ สุด  จน จด จำ ไค้ ดี มา ถึง ทุก ว่นนี่  การ ผี่มือ 
ชน แรก ที่ เรียน จาก คุณ อา เก อง  คือ  การ ถก ถุง โก รเช ตรู ปก ลม  ทุ  สี ม่วง สลบ 


(©๖) 

เหลือง ฉะ นํ้น์ พอ ถึง ปลา ยบื่มี งาน โรงเรียน  คุณ พ่อ ของ ขำ พ เจา จึง มา เบน 

ผู้' ซอ คุงโ ครเ ชฅ์  ใบ เล็ก  ๆ  น น เอง 

ขำ พเ จำ ไม่ มี โอกาส ไค้ เรียน อยู่ โรงเรียน สาย บญ ญา นาน  เพราะ เกิด 
ไม่ สบาย ควย โรค ต่อม ทอนซิล อก เส บ  คุณ พ่อ จึง ให้ ร* บด ไกล* บ ไป อยู่ บาน 
เมื่อ หาย แล ไก็ เปลี่ยน สถาน ที่ เรียน ใหม่  เห็น จะ เบ็1 นคํว ย ใน เวลา ต่อ มา 

โรงเรียน สาย บญญ ามี น* ณรืย นเพี่ ม ขั้น มาก แล ไ  การ ประเดิม เขำ เรียน จึง เบน 

อ* นพ่น ไป  ไค้ 

ถึง จะ อยู่ ไกล คุณ อา  แต่ กิดิศํ พท์ที่ ไค้ ยิน มา เรื่อย  "I  เกี่ยว กบ คุณ อา 
ก็ คือ  ม. ร. ว.  เตํ้ อง เบ็่น หญิง ไทย ที่ ท* นสม ไ  มี กวา ม สามารถ เขํม แข็ง  ข ย* น  ไม่ 
ชอบ อยู่ ว่าง ต่อ งคิค ประดิษฐ์ การ ผี1 มือ แบบ ต่าง  ๆ  และ ทดลอง ปรุง อาหาร 
ใหม่  ๆ  อยู่ เรื่อย  เบน ที่ เกา รพ เกรง ก ลำ ของ หลาน  "I  และ เบึน ที่ ร* ก' ใคร่ 
เลื่อมใส ของ บรรดา ลูก ศิษย์ มาก หลาย จน กระ ท’ ง้ถึง คอน ปลาย ของ อายุ  อ* นยืน 

นาน  ซึ่ง จบ ลง ด ไย อาการ อ’ น สงบ 

ม. ล.  บ ว  กิติ ยา กร 

๒๘  กม ภา พน ธ  ๒๕©® 


กราบ อา ลยท ร# คุณ 

หม่อม ราชวงศ์ หญิง เต อง  สนิท วงศ์  อดีต อาจารย์ ใหญ่ โรงเรียน 
สาย บ ญญา  เบ็1 นผ้ที่ ดิฉํน เคารพ รีกน่ บถือ อย่าง สูง  น บ แฅ่คิ ฉืนเ ขำ ร* บ 
ราชการ เบ็น ครู อยู่ ใต้ บ งก ไอ่ฌ ชา ของ ท่าน  ตง แต่ กระทรวง ศึกษาธิการ เรีม 

บรรจุ เข้า รีบ ตำแหน่ง ครู ใน โรงเรียน สาย บ ญญา  ท่าน ปกครอง บง กบ บ* ญิชา 
อยู่ ถึง  ๒๐  บื่  ดิฉน่ ไค้ รีบ ความ อบอุ่น  ความ เม ตา กรุณา และ ศิลปวิทยา การ 

จาก ท่าน ท1 ง โดย ทาง ตรง และ โดย ทาง อ่อม  โรงเรียน สา ขบ ญญา ใน เวลา นไเ 
จึง เปรียบ เสมือน อ่าน ที่ รื่นรมย์ ของ ดิฉํน  ท่งํ้ นั๊ก็ เพราะ ท่าน อาจารย์ ใหญ่ 
เบน น* ก ปกครอง และ น์ ก บริหาร การ ศึกษา ชื่น ย อด เยี่ยม  ท่าน เบ็1 น อาจารย์ 

ใหญ่ ที่ดี เด่น  มี ความ สามารถ และ มี รสนิยม สูง  เบ็, น แม่ พิมพ์ ของ บรรดา ศิษย์ 
เบ็1 นอ ย่าง ดี  โรงเรียน สาย บญญ าเบ็ 'น สถาน ศึกษา ที่ ท่าน มี ส่วน กุศล ร่วม 

บริจาค สอด คล้อง ติ อง ก* นก ไ บรรดา ทายาท ราช ตระ กุล สนิท วงศ์  ซึ่ง พร ‘อม 
ใจ ล้น เบน  สมาน  ฉนท่  มอบ  มรดก  อ*, น ลา ค่า  ของ พระ  วร วงศ์  เธอ  พระ  องศ์ 
เจา สาย สินิท วงศ์  มี ที่ดิน และ ตึก ตำ หน ก ให้ แก่ กระทรวง ศึกษาธิการ  เพื่อ 
จ* ดตํ้ง เบ็1 น โรงเรียน สตรี  โรงเรียน ไต้ เจริญ รุ่งเรือง มี ชื่อ เสียง มาก โรงเรียน 
หนึ่ง  เพราะ ความ สามารถ ของ  ม. ร. ว.  หญิง เฅํ้อ ง  สนิท วงศ์  แม้ ท่าน ไม่ 
เคย ศึกษา วิชาการ บริหาร โรงเรียน มา ก่อน  แต่ ควย สาย ตา อ ไ เห ล้กแ หล ม 
ของ เจ่า ห นำ ที่' ชน ผู้ใหญ่ แห่ง กระทรวง ศึกษาธิการ  จึง ไค้ เชิญ ท่าน เข้า รีบ 
ตำแหน่ง อาจารย์  ใหญ่ โดย ไม่ ยอม พง  กำ ปฏิเสธ ต่อ  ตำแหน่ง  อ่น เหมาะ สมนึ่ 
ผล ก็ คือ  ท่าน ทำ งาน ไค้ ผลดี ทน ตา เห็น  ปรากฏ แก่ ส* ง์คม ท’ ว1 ไป  ใน เวลา น น 
ที่งนึ่ ควย ชา ติ วุฒิ  คณ วุฒิ ของ ท่าน  และ ประสพ การณ์  การ ศึกษา  การ 


(๑๘) 

มี พหู สฅร  เนื่อง จาก เคย ไค้ ร* บ การอบรม จาก เจ้า นาย' 1 น พระ บรม มหาราช วง 
ใน สม" ยล* น เกลา ๆ  ร* ชกา ลที่  ๕  ซึง เปรียบ เสมือน ท่าน' ได้ ศึกษา' ใน มหา วิทยา ลย 
ใน ว* งเบ็ น เวลา นาน ถึง  ๙  บี!  ท่าน ไค้ นำ ศิลปวิทยา การ  วณน ธรรม  ขน บ 
ธรรมเนียม ประเพณี ยินดี งาม  มา ใช้ อบรม เผย แพร่ แก่ กรู นก เรียน มาก มาย 
ใน ภาย หล* งื  และ กอ ร์ป  คิว ย ท่าน ไค้ เขา ถึง รส พระ ธรรม อ้น ลำ เลิศ  จึง ไค้ นำ 
หล* ก ธรรม อ้น เหมาะ สมมา ใช้ ช่วย ใน การ บริหาร การ ปกครอง  น* ก เรียน  ต่อ มา 
คิว ย  ท่าน จึง สมควร ที่ จะ ไค้ ร" บ สมญา ว่า  “อ* จฉริ ย อาจารย์”  จิต ใจ ของ ท่าน 
มุ่ง อยู่ แต่ จะ บริหาร โรงเรียน ให้ เจริญ รุ่งเรือง ขึง  ๆ  ขน  ท่าน ทุ่มเท กำ ล* ง กาย 
กำ ล* ง' 1 จ  กำ ล* งทรี พย์ ให้ โรงเรียน คิว ย ความ เต็ม ใจ  แม้ แต่ ที่ดิน ของ ท่าน 
ซึ่ง เบ็1 น มรดก เหลือ จาก ให้ เบน โรงเรียน แล* ว เพียง เล็ก น* อย  ท่าน ก็ ย* ง เสีย สละ 
แบ่ง ให้ โรงเรียน อีก เพื่อ ขยาย เขต ทาง เดิน เขา โรงเรียน คิาน ซ้าย ตอน ใกล้ หนำ 
ตึก ใหญ่ เพื่อ ให้ เพียง พอก “บ จำนวน น* ก เรียน ซึ่ง เพีม ขํ้น 

กราว หนึ่ง ท่าน บวย ใหญ่ คิอง ลา พ* ก ราชการ ตง แต่  พ. ศ.  ๒๔๖๕  ถึง 
พ. ศ.  ๒๔๖๙  รวม  ๕  บี1  ท่าน พ* กบ วย อยู่ ก* บบ* านคิ านห ล' ง โรงเรียน สาย บ ญญา 
เปรียบ เสมือน ท่าน ย* งรบ ราชการ อยู่ ใน โรงเรียน  เพียง แต่ มิ ไค้ รีบ เงิน เดือน 
เท่า นึ่น  คิว ยก วาม ใ ง่วง ใย โรงเรียน  ถึง แม้ มีผู้รี กษา ราชการ แทน อยู่ แล* ว 

ท่าน ก็ เต็ม ใจ รีบ เบน ที่ ปรึกษา  ช่วย ปลค ทุกข์ บำรุง สุข ของ กรน' ก เรียน อยู่ 

ตลอด เวลา คิว ย ความ เมตตา กรุณา ตาม อ* ต ภาพ  ของ ท่าน มิ ไค้  ละ ทั้ง โรงเรียน 
เสีย ที เดียว  จน ถึง  พ. ศ.  ๒๔๖๙  ท่าน จึง กล* บเขำรีบ ราชการ บริหาร โรงเรียน 
ต่อ ไป อีก กรง หนึ่ง  ท่าน มี อุดมคติ สอด คลอง คิอง ก* นก' บ ทาง ราชการ  แล 
เห็น การ ณีไ กล ใน เรื่อง เงิน บำรุง การ ศึกษา โรงเรียน ใคร่ ให้ ไค้ มี มาก ขํ้นน อก 
เหนือ ไป จาก เงิน งบ ประมาณ ของกระทรวง  ซึ่ง ไค้ มา บำรุง โรงเรียน บี) ละ เล็ก 
นอ ย ไม่ เพียง พอก บ การ บริหาร โรงเรียน  ท่าน' จึง ศิดจํ ด ตง สมา คมน์] า เรียน 


(๑ สิ่) 

เก่า ขน  ชื่อ ว่า  สาย บ ญญา สมาคม  มี ว่ตถุ ประสงค์ อยู่ ขอ หนึ่ง ว่า  ให้ นก เรียน 
เก่า ไค้ มา พบปะ ลัง สรร สมาน สาม กคี ลัน  และ ช่วย ก่น บำเพ็ญ ประ โย ชน หา 
เงิน วาย ได้ มา บำรุง โรงเรียน อีก ทาง หนึ่ง  ต่อ มา ได้ รบ พระ มหา กรุณาธิคุณ 
จาก สม เด็จ พระ บรม ราชินีนาถ ทรง รีบ  สมาคม ไว้ ใน พระ บรม ราชิ นูป ถม ภ จึง 
ช่วย' ให้ การ บริหาร กาว ศึกษา ก้าว หนำ’ ใด้ รวค เร็ว ยีง ขน 

อนึ่ง  ท่าน มี ความ รก ใคร่ เอ็นดู กรู นัก เรียน โดย ท่ว  ถึง สมั๋า เสมอ 
ก่น  โดย ไม่ เลือก ชาติ ชื่น วรรณะ  ใคร มี ทุก ข รอน ท่าน เฅม ใจ ช่วย เหลือ หาก 
บํวย ไข้ ก็ เอาใจ ใส่ ไต่ ถาม เยียว ยา และ น นะ นำ ให้ ได้  พก ผ่อน  เพียง พอ  จน กว่า 
จะ หาย  ท่า ให้ผุ้ ใต้ ปง คบ บ ญ ชา ซา บซ็ง ชื่น ใจ  อบอุ่น  มี กำลัง ใจ ท จะ ร่วม 
ท่า งาน ลับ ท่าน โดย เค็ม ความ สามารถ 

นอก จาก เม ฅฅา จึฅข อง ท่าน ลัง กล่าว มา แลัว  ท่าน ยง ได้ ดูแล สอด 
ล่อง ทว ถึง จน พบ ความ ลำบาก ยาก แค้น  ของ นัก เรียน ที่  ขาด แคลน  ทุน ท รพ ยี 
'โน การ ศึกษา และ การ คำ รง ชี วิด มี ก' วาม I เบน' อยู่' ที่' น่า เ, วท นา สงสาร  ท่าน จึง 
:  ริเร็ ม ก่อ ต8 ง มูลนิธิ ขน เพื่อ ช่วย เหลือ นัก เรียน ที่ ขา ค แค สน น  โดย กำหนด ให้ 
มูลนิธิ ขํ้นอ ยู่ กบ สาย น ญญา สมา คม ใน, พระ บรม รา' ชินูป ถม ค์  เพื่อ หา เงิน และ 
ดอก ผล เบน ทุน เรียน' ให้ แก่น' ก1 เรียน ที่, น่า สงสาร เท ล่า, น1 นึ่  ท่าน ได้ นำ ความ 
กราบ นังค มทุล ขอ พระ วา ช' อาน  พระ ราช ท ลัพยี  สม เด จ  พระ บรม รา  ชินี' นาถ 
องค์ บรม รา  ชิ นูปลั มค์ข อง โรงเรียน  และ  สมา คน  เบี่น มึง  มงคล  ประ เติม ทุน 
มูล นิธินึ่  และ ได้ รบ ความ เม ตา กรุณา จาก ทายาท ราช คระ กูสส นิ ท ร'^ บาง 
ท่าน  รวม ที่ง ครู อา จาร ยีก็  ได้ ร่วม บริจาค เงิน ที่งมู ลนํ® นคร ย 

อนึ่ง  ติฉน ลัง รำ ถึก ถึง พระ คุณ ของ ท่าน  ซึ่ง ให้ กำลัง ใจ ใน การ ปฏิบ ต 
งานที แสน จะ สา บ ากค รา วน นง  เม อ สม ย สง คร  เม โลก ค รง ท สอง  โรง เรย น 
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สาย บญญ าอย่ ใกล้ จด ยุทธศาสตร์  กระทรวง จึง มี กำ ส่ง ให้ อพยพ ไปเ บิด 

โรงเรียน ทำ การ สอน ชน ม* ธยม ตอน ล้น ที่' ว* ด ธาตุ ทอง  บาง กะบี่  ขืน แห่ง หนึง 

และ' ให้ โรงเรียน ยัด เ พื่ม ช น ประถม ขั้น อี ก  เพื่อ ริ บิพ้า เรียน ชน ประถม จาก 
โรงเรียน ต่าง  ‘ยุ  ที่ ไค้ อพยพ ไป อยู่ แถบ น็นเ บน กรณี พิเศษ ล้วย  ส่วน ชิน 

ม* ธยม ปลาย ให้ ไป เบี่ค สอน ที่ ยัด ด่าน สำโรง  ยัง หยัด สมุทรปราการ อีก แห่ง 

หนึ่ง  มี กำ ส่ง ให้ ขน พ* ส คุ เครื่อง เรียน เครื่อง ใช้ ไป หมด  ใน เวลา น น โรงเรียน 
ต่าง  ‘ยุ  ใน พระ นคร ต่อ งบี่ด เกือบ หมด  กระทรวง จึง ให้ โรงเรียน สาย บ ญญา 
ริบ น* ท เรียน ท* วไป จาก โรงเรียน อื่น  ‘ยุ  ที่ อพยพ ไป อยู่ ใกล้ โรงเรียน อพยพ ของ 
โรงเรียน สาย บญญ าเ ขำ ร่วม เรียน ด้วย  เวลา น1 น คิฉ* น หน' กใจ เบ็ นอ ย่าง ยง 

การ เดิน ทาง ก็ เหน็ด เหนื่อย  กิจการ งาน ก็ตํ อง เพื่ม ขน  ครู อาจารย์ ท่อง เดิน 
ทาง ไกล  ท รพ ย์ก็กํ อง จ่าย มาก ฅาม ระยะ ทาง  งาน ก็ มาก ขั้น จิด ใจ ก็ ไหว ห ว' น 
ไม่ ปรก ฅสข เช่น เคย  แต่ ก็ ไค้ ท่าน อดีต อาจารย์ ใหญ่  ม. ร. ว.  หญิง เต อง 

สนิท วงศ์  ร่วม ความ ทุกข์ ด้วย  เห็น อก เห็น ใจ และ สงสาร พวก เรา  ท่าน เบน 
กำ ลง ใจ  ท่าน ปลอบ ใจ และ ช่วย แนะ นำ หา ยาน พาหนะ ขน ของ โรงเรียน ไป 

ไป ยัง โรงเรียน อพยพ ท8 ง  ๒  แห่ง น น  ท่าน แสดงก วาม ชื่น ชมทื่ โรงเรียน 

สาย บ ญญา ใน พระ บรม ราชิ นูปล้ มภ์  สามารถ เบี่ด  ทำ การ  สอน ไค้  ถึง สอง แห่ง 
ทำ ให้  ไค้ ชื่อ ว่า การ ศึกษา ของ น* ก เรียน ไม่ ท่อง หยุด  ชะ ยัก ลง  ใน ยาม  สงคราม 
ท ง ยัง สามารถ เบี่ค ร* บน* กิ เรียน อื่น  ๆ  ที่ อพยพ หลบ ภ* ย ไค้ ด้วย  ท่าน ว่า เบ็่น 

บุญ กุศล น* ก  ท่าน คอย พ้ง ข่าว และ คอย ให้ กำ ลง ใจ อยู่ เสมอ เหมือน ท่าน ยัง ให้ 
ความ คุ้ม กรอง เรา อยู่ เช่น ครํ้ง อดีตกาล  ท่าน ห่วงใย ใน สภาพการ เดิน ทาง ไป 
โรงเรียน อพยพ ยัด ธาตุ ทอง ของ กรู และ นก เรียน  ซงล้ อง ลง จาก รถ ราง 

ไฟ พา สาย สมุทร ป รา กา ร แล้ว ต1 ง แถว เดิน ไป ตาม ถนน กล้วย นา ไท 
ประมาณ  ๒ อ  นาที จึง จะ ถึง โรงเรียน  บาง ยัน ล้อ ง เดิน ผ่าน หล ม ระเบิด ที่ 
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เก รี่ อง บิน นำ มา ทํ้งไ ว้ฅอ นก ลาง คืน  ขวิญ่ ของ ครู และ นำ เรียน เสีย ไป กาม ๆ 
กน  แก่ ดำ ขอุฅ สา ห วิริยะ ที่ งก รู และ นำ เรียน ไม่ มี ใคร ขาด โรงเรียน  ว* น หนึ่ง 
ขณะ  ที่  กิฉํน  ออก  จาก โรงเรียน สาย  บ ญญา  อพยพ  วิด ธาตุ ทอง  ไป คู กิจการ 
โรง เรียน สา ขบ ญญา อพยพ ที่ ว* ภ ด่าน สำโรง  พอ ถึง' โรง เรียน น"1 งิพำ สก ครู่ ก็ ไค้ 
ยิน เสียง ส* ญ ญาณ ภ* ย ทาง อากาศ ค* ง กึก วิ อง  แล* วิมี เสียง กรู คน หนึ่ง เรียก หา 
ครู ใหญ่ จน เสียง หลง ดำ ยก วา มก ลำ ว่า  “ครู ใหญ่ อยู่ ไหน  ๆ  ๆ  ๆ”  คิฉไ เ 

เอง ก็ก ลำ จน ใจ สิน เหมือน กน  แต่ ก* อง พยายาม ระ ง ไ มิ ให้ กวา มก ลำ ปรากฏ 
ออก มา ให้ ใคร เห็น ได้  สิง ให้ ครู ควบ คมน์ ก เรียน แด่ ละ ช5 น เข* าที่ห ลบ ภำ กาม 
ที่ ไค้ ซ่อม ก* น ไว้  ปรากฏ ว่า เครื่อง บิน ที่ มา ทั้ง ระเบิด ใน พระ นคร บิน ผ่าน 

'  ห ลำ กาโ รง เรียน อพยพ วิด ด่าน สำโรง ไป สำ ครู่  ก็ ทั้ง ระเบิด ลง มาน ไ ไม่ ถำน 
เห็น เบี่น จุด ดำๆ  เล็ก  ๆ  เพราะ ระยะ ไกล มาก  คิฉไ ระลึก ถึง อำนาจ คุณ พระ- 
ศรี ร* ค้น ไกร  พระ บารมี พระ มหา กษค้ ราธิ ราช เจ* า  ตุณบิ ดา มารดา  และ 

พุทธ คาถา คุ้ม ภ ไ] ที่ ท่าน อดีต อาจารย์ ใหญ่  ม. ร. ว.  หญิง เด อง  สนิท วงศ์ ให้ 
ไว้ คุ้ม ครอง คณะ ครู นำ เรียน อยู่ฅ ลอด เวลา ที่ อยู่' ใน สถานะ การณ์ ก' บ ข' น เช่น นึ่ 
ทำ ให้ รู้สึก ว่า สบาย ใจ และ ปลอด ภข จา กอ ไก ราย ที่ ง มวล  มี กำ ลำ ใจ ทำ งาน 

ยาก ลำบาก ให้ เบ็1 นที' เรียบ ร่อย ไค้  จึง ขอกราบ แสดงก วาม คารวะ กต่ ฌฌู 

กก เวที กา คุณ เบ็1 น ลาย ลำ ษณ์ อำ ษร’ ไว้  ณ  ทน ดำ ย 

ทาง ราชการ ไค้ ยกย่อง สรรเสริญ เกียรติ ตุณ  ม .ร. ว.  หญิง เก อง  สนิท วงศ์ 
อย่าง สูง  จะ เห็น ไค้ จาก การที่ โรงเรียน ขอ กง ชื่อ กึก เรียน สาม ชื่น ที่ สร่าง ขํ้น 
ใหม่ ใน โรงเรียน สาย บ ญญา  โดย เงิน งบ ประมาณ ของกระทรวง ศึกษาธิการ 
ว่า  “ตึก เฅั้ อง  สนิท วงศ์”  เพื่อ เบ็๋น การ ตอบ สนอง คุณ งาม กวา มดี ยิน สูง ส่ง 
ของ ท่าน  ทางกระทรวง ศึกษาธิการ ก็ อนุ มก ให้ กาม กำ ขอ 
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ท่าน ถึง แก่ อนิจกรรม โดย สงบ  คิฉน ไม่ ทน ไค้ ทราบ ข่าว ว่า ท่าน บ่1 วย 
เจ็บ  นบ ว่า เบน กุศล ของ ท่าน ที่  ไค้ ส รำ ง สมมา ทำ ให้ ท่าน ไม่ ตอง รบ ความ ทุกข์ 
ทรมาน  ท่าน ล่วง คบ ไป เพราะ ความ ชราภาพ ซึ่ง เบน ไป  ตาม กฏม รณ กรรม 
ไม่ มี ใคร ที่ จะ ผืน กฏนื ไค้  แต่ ก็ ทำ' ให้ ผู้ ใต้ บ* งก* บบญ ชา และ บรรดา ศิษย์  อด ที่ 
จะ เศร้า สลด ใจ อา ล* ย เสีย มิ  ไค้  เพราะ ด่าง กน ย* ง เคารพ และ ระลึก ถึง พระ คุณ 
อ' น ใหญ่ หลวง ของ ท่านอยู่ เสมอ  ผล งาน ที่ ท่าน ไค้ ปฏิป ตม าท่ว ย ความ มานะ 
อด ทน และ ซื่อ ส* ฅย์สุ จรีฅ ดี เด่น ใน อดีตกาล  จะ เบื่น อนุสรณ์ ให้ บรรดา กรู 
และ น' ก เรียน สาย บ ญญา ระลึก ถึง ไป ตลอด กาล นาน  คิฉ' นขอ ต8 ง์ ปณิธาน ให้ 
วิญญาณ อ' นบ ริสุท ธื้ข อง ท่าน อดีต อาจารย์ ใหญ่  ม. ร. ว.  หญิง เต อง  สนิท วงศ์ 
จง ไป สู่ ความ สงบ สุข ใน ส* ม ปราย ภพ น่น เทอญ 


กุ หิน  สุ กุมาร ทิต 


แด่  คุณ  ทึบ าพเ ปี” ารํก และ เดา รฟส ยาง สูง 

คืน วน ที่  @๕  ธ* น วาก ม  ๒๕๑ ว  เวลา ราว  ๒๒. 00  น.  เศษ 

ถ้า พ เจ้า ขั้น ถ้อง นอน ถ้า งบ นแถ้ ว  ได้ ยิน เสียง กรี ง โทร ศ' พที จาก ถ้อง ถ้า ง ล่าง 
รีบ ลุก ขั้น ถ้วย กวา ม หก ใจ  เพราะ หาม ปก ฅิใน เวลา คึก เช่น นึ  จะ ไม่ มี ใคร 
โทร ศ' พที่ มา ถ้า ไม่ มี เหตุการณ์ สำถ้ ญเกิ ค ขั้น  ถ้า พ เจ้า รอ อยู่ จน เดีก ขั้น มาบอก 
ว่า มีผ้ถ้ องการ พูค โทร ศ' พที่ถ้ วย  ได้ ยิน เท่า นั้ก็ ใจ ล่น แล ว  นึก ว่า ถ้อง มี อะไร 
เกิด ขั้น ก* บ่ ผู้ที่เ การ พน* บ่ถึอ หรือ สนิท ชิด ชอบ แน่ ที เดียว  จึง รีบ ลง ไป ร' บ 

โทร ศ* พที  ผ้ที่ พูด มา คือ  คุณ กร ยุพิน  อดีฅ อาจารย์ ใหญ่ โรงเรียน สาย บ่ ญญา 
คุณ กร บอกว่า  ณุจ์า อย่า กก' ใจ นะ  คุณ เสีย  ๆ  แล้ว เมื่อ หะ ก็นึ  คุณ ชม ไเ 
โทร ศ* พที มาบอก  คุณ กร บอกว่า  คุณ ชม* ยห่อ มา ที่ ถ้า น ถ้า พ เจ้า ไม่ ดีก  เลย 
ขอ ให้ คุณ กร ช่วย บอก ให้ ถ้า พ เจ้า ทราบ ถ้วย  ถ้า พ เจ้า หก ใจ มาก เพรา  ะ ไม่ ได้ 
ข่าว ว่า คุณ เจ็บ บ่วย เลย  คุณ กรู ยุพิน บอกว่า คุณ ไม่ ได้ เจ็บ ไข้ อะไร เลย  นอน 
อย่หี  ‘คุ  บ่น ว่า หนาว  แถ้ว คุณ ก็ หล* บ่ ไป เลย  พอ ทราบ เช่น นึถ้า พ เจ้า ก็ นึก 
ไห้ ว่า  กณมี บุญ แท้ ที่ จาก ไป ถ้วย อาการ สงบ  ไม่ ไห้ เจ็บ บ่วย ทรมานอย่าง ไค 
เลย  แห่ ก็ อด เสียใจ ไม่ ไห้ ว่า  ไม่ ไห้ มี โอกาส ไป กราบ เยี่ยม และ ร' บ่ ใช้ ท่าน 
ใน ระยะ นํ้เล ย 

กวา มร้สึ กที่ถ้ เพเ จ้า มี ห่อ คุณ  นบ ฅํ้ง แห่ วน เถ้า เรียน ที่  ร. ร.  สาย- 
บ ญญา  จน ทุกวน นั้ว่า  คุณ เบน เจ้า ของ โรงเรียน และ ศิษย์ สาย บ ญญา ทุก กน 
ท, งอ หีฅ  บ่จจุ ถ้น  และ อ นาก ห  ถึง แม้ ว่า ร่าง กาย ของ คุณ จะ จาก สาย บ ญญา 
ไป แล ว  แห่ ถ้า พ เจ้า เชื่อ ว่า ว่ญ ญาณ ของ คุณ ห่อ ง สิง ฟิอิอ อยู่ ที่  ร •ร.  สาย บ ญญา 
อย่าง แน่ นอน  คุณ เบืน กรู' ใหญ่ คน แรก ของ' โรง เรีย น สาย บ' ญญา  และ เบน 


(  1*0๔) 

ผู้ ก่อ หง สาย บ ญญา สมาคม และ มูลนิธิ  ส. ป. ส.  ซึ่ง เบน สมาคม นก เรีย น เก่า 

หญิง สมาคม ที่ สอง รอง จาก สมา คมน์ ก เรียน เก่า ราชินี  คุณ เบื่น กรู ใหญ่ ที่มี 

ความ คิด ทไเ สม” ย อยู่ เสมอ  เล็ง เห็น การณ์ ไกล  ใน การ ก่อ ห1 ง์ส มา คมน์ ก เรียน 
เก่า น  คุณ ไค้ คุณ อาจ มื่น มา นิด ย่น เร ศรี  ซึ่ง ขณะ นไเ คุณ พ่อ ของ ข* าพเ จำ 

ไค้ เชิญ มา ช่วย ผีกห 'ดล ะ กร ที่ โรงเรียน สาย บ ญญา  เบน ที่ ปรึกษา ไค้ กีที่สุ ค 

ร่วม ด* วิ ยก รู ใน โรงเรียน อีก หลาย ท่าน คือ  คุณ กรู หงส์  กี่ศิรี  คุณ กรู ฅาบ 

แรง ขำ  คุณ ครู ลำ เพา  สุขุมาล จํ นทรี  (ถึง แก่ กรรม)  คุณ กร ละไม 

จ' นทรง าม  (เวลา นั้เ บน หม่อม ละไม  ชยา งกู ร)  คุณ กรู สม ถวิล  ส' งขะ ท ร' พย่ 
และ ข* าพเ จำ  เมื่อ จํดฅั้ ง สมาคม สำเร็จ  คุณ ก็ เบน นายก สมาคม กน แรก  คุณ 
ร' ก โรงเรียน สาย บํญญ า  และ สาย บ ญญา สมาคม อย่าง ที่ จะ หา ใคร ร' กไค้ เท่า 

ท่าน ยาก มาก  คุณ พยายาม ทุก วิถี ทาง ที่ จะ นำ ความ เจริญ มา สู่ โรงเรียน และ 

สมาคม  ที่ งใน ระหว่าง ที่ ท่าน ร' บ ราชการ อยู่ และ ออก ร' บ บำนาญ แล* วิ  เมื่อ 
คุณ ทำ บุญ อายุ ครบ  ๗๙  ย่าง บี1 ที่  ๘๐  ทาง โรงเรียน และ สมาคม ไค้ จก งาน 

ให้ ที่  ร. ร.  สาย บ ญญา  ใน งาน นั้ใค้ มี ศษย์ เก่า แทบ ทุกรุ่น มากราบ อวย พร 

และ นำ เงิน มา ร่วม ทำ บุญ ก' บคุณ แล* วิ แค่ คุณ จะ ทำ บุญ ทาง ไหน  ปราก ฎ ว่า 

รวบ รวม เงิน ไค้ ใน วน นนห ลาย หมื่น บาท  คุณ ไค้ มอบ เงิน จำนวน นั้ให้ มล 

นิธิ  ส. ป. ส.  ที่งห มด  รู้สึก ว่า คุณ ป ล็มบี่ กิ มาก ที่ ไค้ บริจาค เงิน จำนวน นั้ให้ 

มล นิธิ  ส. ป. ส.  ใน เวิฅ ของ คุณ เท่า ท ไค้ ใกล้ ชิด  ก็ ไค้ เห็น คุณ ทำ งาน ที่ เบน 
ประ โย ชนํค่ อผู้อึ่ นฅล อด มา  ใคร มีบญ หา อะไร  กิคข่ ด อะไร  ไม่ ว่า จะ เบ็1 น 
เรื่อง ส่วน ห่วิห รี อเรึ่ อง ธุระ การ งาน  ไป หา คุณ แล็วิ จะ ไค้ รบ ความ สว่าง  ความ 
สบาย ใจ กลบ ไป แน่ นอน  คุณ ไม่ หวง วิชา เหมือน ผู้ใหญ่ สมัย โบราณ  คุณ 

อยาก จะ สอน ทุกอย่าง ที่ผู้อ นฅ องการ เรียน  คุณ สอน ด* วิ ยศ ร' ท่ธา และ ด* วิย 

ความ เค็ม ใจ  ชีวิฅ ของ คุณ เบน กรู จริง  ๆ  ข่า พเ จำ อยาก ขอ เน์น์ ว่า  คุณ เบ็๋น 


(1ย ง0 

กรทํ้ งชีวิ ทจก่ 1จ  ใน ว' น เกิด ของ บื่น่  คือ ว่นที่  ๒๗  มีนาคม  คณก็ ไค้ เฅริ 'ยม 
รวบ รวม คำ ราก* บข้ าวที่ คุณ ไค้ ทดลอง ทำ แล่ ว  (วิธี แต่ง คำ ราก 'บ ข้าว ของ คุณ 
คุณ จะ ต้อง ทำ เสีย ก่อน ด้วย ส่วน ล่ต่ที่ ถูก ล่อง)  พิมพ์ แจ กล ก ศิษย์  แต่ น่า 
เสียดาย ที่ คุณ ไม่ ไค้ มี โอกาส อยู่ แจก หน' ง์สีอ ที่ คุณ ด้ง ใจ ไว้ ว่า  จะ แจก ใน งาน ว' น 
เกิด  กลาย เบน พวก เรา ไค้ ร' บ แจก หน' งสือ นํน ใน ว' นที่ ไม่ มี ร่าง ของ คุณ ให้ 

พวก เรา ไค้ กราบ ไหว้ บูชา เสีย แล่ ว 

คุณ ไค้ จาก พวก เร  าไป แล่ ว  คุณ จ  ะ' ไม่ กล' บมา อีก  สีงที่ คุณ ทั้ง’ ไว้ ให้ 
ก* บ เรา ก็ คือ กวา ม ทรง จำ ที่ใม ม ว* น่ลม เลอ น  เรา จำ ไค้ ทุกอย่าง ที คุณ ไค้ ทำ ไว้ 
ก' บ เรา และ ก' บ่ โลก ด้วย เม ด ดา อารี และ' ใม กรี จิ ฅ  และ ด้วย อุดม กา รอน สง สง 

ของ  ครู 


เรณู  สูต ะ บุตร 

ร. ร.  สม ถวิล  รา ข คำ ร 
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ควย ระลึก ถง  “คณ 

เมื่อ ข้าพเจ้า ไค้ ทราบ ข่าว ว่า  กุณเ กอง  ถึง แก่ กรรม  รู้สึก คำ ชา 
งง  ขน ลุก  แค่ พอ ทราบ ฅ่อ ไป ว่า  ท่าน จาก ไป กำ ย อาการ อ้น สงบ  ท่า ให้ 
ก่อ ย มีสฅิ  แก่ เสียใจ ที่มิ ไค้ เห็น ใจ ท่าน  เพราะ' ใน- ว* น่น้น ข่า พเ จำ' ไป ค่าง 
จำ เหว' ค เสีย 

ข้า พเ จำ มา เข้า เรียน ใน โรงเรียน สาย บญญ า  พ. ศ.  ๒๔๖๘  ไค้ เห็น 
ท่าน นง อยู่ ที่ โต๊ะ อาจารย์ ใหญ่  สวม แว่น  รู้สึก เกา รพ ยำ เกรง ท่าน เบ็๋น ที่ สุด 
เกือบ จะ พก ไค้ ว่า ก ลำ ท่าน ที่สุค ใน โลก  ท่าน มี บุก กล กล* กษณ ะ น่า เกรง ก ลำ 
น่า เคารพ  นา เสียง ก่ง  เฉย บ ขา ค  บาง กรง ท่าน เรียก ชื่อ  ผู้ ถูก เรียก ถึง 
สะ กุ้ง  ท่าน ไค้ อบรม ให้ ลูก ศิษย์ มี มรรยาท เรียบ รอย  มี ความ เบึน ผ้ค้ท่ งจิฅ 
ใจ และ การ แส คง ออก  ท่าน ไม่ ยอม ให้ พวก เรา คอบ ท่าน ว่า ท่า ไม่ ไค้  ก่อ ง ใช้ 
กำ คอบ ว่า  จะ พยายาม ท่า ให้ ไค้  หรือ จะ ท่า ให้ คีที่ลุ ค เท่า ที่ จะ ท่า ไค้  ซึ่ง 
ข่า พเ จำ ไค้ จค จำ มา อบรม  ลูก— หลาน— ศิษย์ ของ ข้าพเจ้า จน ทุกจ้ นน้ 

ข้าพเจ้า กำ พรำ มาร คา  พ. ศ.  ๒๔๗๓  พอ ท่าน ทราบ  ท่าน ก็ ไค้ 
แส คง ความ สงสาร  เม ฅฅา ก่อ ข้าพเจ้า  กอย เรียก ไป ไก่ ถาม ทุกข์ สุขอยู่ เสมอ 
นอก จาก ท่าน จะ อบรม พวก เรา ให้ มี จิก ใจ เข ม แข็ง  อค ทน  ร์อส่ ฅย์  แลำ 
ยำ ให้ เบน แม่ บาน ท่า อาหาร การ กรำ  การ ช่าง ไค้ ทุกอย่าง  ผ้ที่เ ข้า' ใกล้ ท่าน 
แลำ จะ ก่อ ง ไค้ ถ่าย ทอ ควิช 'เกา รบำ น การ เรือนอยู่ เสมอ 

เมื่อ ข้าพเจ้า สอบ วิชา กรู ประถม ไค้  พ. ศ.  ๒๔๗๖  อายุ ยำ ไม่ ถึง  ๑๘ 
บื่  กาม ระ เบืย บ ยำ บรรจุ เบน กรู ไม่ ไค้  แก่ ท่าน ไค้ กรุณา สน บสน น ขอ บรรจุ 
ข้าพเจ้า เบน กรู น้อย โรงเรียน สาย บ ญญา  โกย อ้าง ว่า ข้าพเจ้า ไค้ ท่า การ ผึก 


(เ 80 าเ) 


สอน มา แล* ว  มีก วาม สามารถ เบี่น กร ประ  จำ ชน ไเา  ขำ พเ จำ  จึง ได้ เข่า รบ 
ราชการ เบ็๋น กร ประจำ ชน ม่ธย มบี่ที่  ๕  ค.  ของ โรงเรียน สาย บ ญญา มาฅ ลอด 
จน ถึง  พ. ศ.  ๒๔๘®  จึง ไป ศึกษา วิชา กร อนุบาล ต่อ  ถเ  ประเทศ ญี่รุ่] น 

ท่าน ได้ ส่ง สอน ให้ ความ ห่วงใย ก่อ ข่า พ เจ้า อยู่ ดล อด มา  ถึง แม้ ว่า ข่า พ เจ้า จะ 
ถูก ข่าย ส่ง ก' คไป บรรจุ อยู่ กอง ผึ1 กหํด้ กร เมื่อ สำเร็จ การ ศึกษา จาก ประเทศ ญี่บุ่เ น 
แล้ว ก็ ดาม  เมื่อ ข์าพ เจ้า ไป กราบ เยี่ยม เขียน ท่าน ทุก กร* ง  ท่าน จะ แสดง 
กวา มดี ใจ และ พูด ว่า  แหม  ฉ' นกำ ล้ง คิด ถึง ถวิล อยู่ ที เคียว  ท่าน ได้ ให้ 
กวา ม สนิท สนม แก่ ครอบ กร' ว ของ ข่า พ เจ้า เสมือน เบน ถูก  -  หลาน ของ ท่าน 
ดํว์ย เห ดุน้เ อง  กวา ม ล้ม พ' นธ์ ทาง จึฅ ใจ ของ พวก เรา ที่มีฅ่ อ ท่าน  เปรียบ 
ประ ดจญ าฅิผ้ ใหญ่ ที่ ร' ก และ เคารพ จึง แน่น แพน ดล อด มา  ท่าน จะ ทำ บุญ 
ที่ ไหน ค* อง บอก ให้ ร่วม ทำ บุญ ด่วย  ใน ระยะ สอง-สาม บื่น่ ท่าน แข็ง แรง 

อื่ม เอิบ  ไม่ ก่อ ยมีโ รก ภ* ข  จึง ทำ ให้ พวก เรา ไม่ เคย คิด ว่า ท่าน จะ จาก ไป 
เร็ว เช่น นื  อย่าง ไร ก็ คาม  ท่าน  ซึ่ง เรไร ก เกา รพ ยี่ง  ได้ จาก ไป อย่าง 

น 


สงบ สุข  ไม่ มืห่ วง ใย  มีแต่ กวา มปลั๊ มบิฅิ ใน กุศล ทาน  และ วิทยา ภาพ 
ซึ่ง ท่าน ได้ ปฏิบํ ฅไวิ  ข่า พ เจ้า ม่น ใจ ว่า ท่าน ได้ถู่ สวรรค์ ช* น วิมาน แล้วอย่าง 
แน่ นอน  กง ที่งไ ว้แต่ คำ ส่ง สอน  และ วิชา ความ รู้  ซึ่ง คิษย์ จะ ได้ นำ ไป ใช้ 

^  I 


ฅลอ ดชว กาล ปาว สาน 


สแ ถวิล  ลํวิบ ะทร พย์ 

ร. ร,  ตม ถวิล 


ทาน อา ปี ารยํ่  ม. ร. ว.  เต อง  สนิท วา ส 

พระ คุณ ที่ ย' งจค จำ และ ไม่ เกย ลืม เลย ใน ชีวิต  เมื่อ ข้าพเจ้า ได้ รบ 

อุปการะ คุณ จาก  “ม. ร. ว.  เต อง  สนิท วงศ์  ผู้เบั้ น ครู ประ ชำ ชว่ ต”  เบน 
กวา ม จริง ที่ จะ กล่าว ได้ ว่า  ช วิฅนั้  ท่าน ผู้มีพ ระ คุณนั้ เบน ผู้ บั้น ขั้น  จะ ขอ 
พรรณ าพร ะกณ เท่า ที่ สามารถ จะ เขย น ได้  ซึ่ง กวา ม จริง แล้ว  ๖  บั้ที่ไ ด้ธยู่ 
ใกล้ ชิด ท่าน ได้ รบ การอบรม สง สอน จาก ท่าน  จน เพื่อน บาง กน ก่ง ให้ ว่า 

'‘ลูก ศษย์ กน กุฎิ”  ซึ่ง ไม่ สามารถ พรรณ าได้ หมด  ไม่ ได้ ยก ยอ ว่า  ท่าน 
เบน กร สฅรี ที่ เลิศ ผู้ หนึ่ง ใน ประเทศ ไทย  ล้า เปรียบ คุณ งาม กวา มดี ของ ท่าน 
แล้ว ท่าน เบน ผู้มีน์ าใจ กรุ อ' น งาม ตลอด กาล  เบน อาจารย์ ก่ง แท่ ล้น จน จบ 
ชีวิต  ที่ จำ ใด้ ผง ใจ  “ล้อ ง ทำ ทุกอย่าง ให้ ได้  ไม่ มีลืง ใด ที่ จะ ทำ ไม่ ได้  ทำ 
ไม่ ได้  ทำ ใหม่  ทุ  ทุ”  จน น" งนึ่า ฅาไ หล  แท่น' น แหละ กรุ ที่ หา ไม่ ได้  ทก 

อย่าง ล้อ ง ทำ ให้ ได้  ก' บ ข้าว  กาว  หวาน  ดอกไม้  —  สด  แล้ง  ผล ไม้ 
ใบฅ อง  เย็บ  บั้ก  ถ' ก  ร่อย  แม้ มี กรอบ กรำ แล้ว ไป กราบ เยี่ยม เยึย น จะ; 
ได้ รบ การอบรม ส่ง สอน แนะ แนว ชีวิต ที่มีป ระ โยชน์ กล' บ ไป ทุก กรํ้ง์  ท่าน จะ; 
หา อาหาร แปลก  ทุ  ที่ ทำ ขั้น ใหม่  ตลอด จน การ ผี่มีอ ที่ ทำ ใหม่  ทุ  ขั้น มา อีก 
สอน เพื่ม ให้  รุ้สืก ว่า ไม่ มีสึง ใด ที่ ท่าน ทำ ไม่ ได้  ท่าน เบั้น กรุ อยู่ ตลอด อาย 
ของ ท่าน  สอนอยู่ ตลอด ชีวิต จริง  ทุ  ทุก ส็งทุ กอ ย่าง ของ ท่าน ประณีต  มี 
ระ เบย บ  ประ ด้ษ 3  บ่ ระดอย  อย่าง หา ไกร เห มีอน ยาก  ไม่ ว่า จะ ฅิดข้ ด 
อะไร  ท่าน สามารถ แก้ไข ให้ ได้ ทุกอย่าง  แม้ แค่ การ ศึกษา ทาง พระ พทธ 
ศาสนา  ท่าน ย' งให้ กำ แนะ นำ  ซึ่ง ย' งจำ กอง หู  เมื่อ กราบ เรึย น ท่าน ว่า 
ขณะ นึ่อ ยาก ศึกษา ทาง พระ พุทธ ศาสนา  เพื่อ ให้ วิด ใจ สงบ  ท่านบอก 


()®สิ่) 

ว่า  “ฉิน อยาก ให้ จร* สไป หา พระ อาจารย์  ท่านมหา บ* ว”  แท่ น่า เสีย คาย 
ผ่าน มา  ต ๐  บื่  ขำ พ เจ้า พึ่ง ไค้ กราบ ท่านพระ อาจารย์ มหา บ' ว  และ กราบ 
เรียน ลิบ ท่าน ว่า  ม. ร. ว.  เฅํ้ อง  ให้ มากราบ  ย' ง ม์ใค้ นำ ข่าว น่ใป กราบ ให้ 
ทราบ ว่า ไค้ พบ ท่านพระ อาจารย์ มหา บ' วแ ลิว  ท่าน มา จาก ไป เสีย ก่อน  รู้สึก 
เสียดาย และ อด โทษ ลิว เอง ไม่ ไค้ ว่า เพราะ นอน ใจ ว่า ท่าน จะ ลิง ไม่ เบน อ  ะ ไร 
นี่ แหละ คือ กวา ม ประมาท  ลิา ท่าน จะ ทราบ ไค้ โดย วิธี ใดแ ลิว  ไค้ โปรด 
ประทาน กร ณาอ ภ้ ยใ นก วาม ประมาท กรง นี่ ลิว ย  ยง ระลึก ถึง  พระ กุ ณ ท ไค้ 
เกย กรุณา โดย มิ ไค้ ลืม เลย 

เด็ก ไทย  ท่อง ประ ณํ! ฅ  ใจ เย็น  มุ่ง ทำ ให้ เรียบ ร่อย  อร่อย  ฅ ง็ใจ 
เพียร ทำ ให้ เสร็จ  ฅ่ง์ ใจ มุ่ง มน  แก้ไข ให้ คีขึน  อย่า เอา อย่าง ใ กร' เขา ออก มา 
เบน ค้น  ทุ  จงร้ จก ประ ฅิษ^ ประ คอ!] ให้ มี กวา มกิค กวา มรู้ ขอ งก วก ว^  วิ *3 
เอา แก่ เยี่ยง  ใช้ บ ญญา ของ ฅน แก้ไข ออก มา ใหม่  วินเ บน นิสส ย  ทำ ทุก 
กรง ก่อ ง ให้คี ขน กว่า เค้ม  ถา ค แล วก วิคเ บน คำ รา ไว้ เคือ^ กราม วิา 

การทำ บญข อง ทาน  เช่น การ ใส บา กร  ใส่ กร  งละ  ๕๐  —  ๘๐  องค์ 
ของ ที่ ใส่ ท่อง อร่อย  ประณีต  สวย  น่า รบ ประทาน  คือ ใส่ แท่ ของ ดี  ๆ 
และ ทำ เอง เสมอ  ๆ  เช่น  มะปราง รั้ว  ๕0  กระทง  ๆ  ละ ประมาณ  ๗  — ๘ 
ผล ปอก กน กน ยง  รง  หมก เค  ฅอง ผคท  ละ กะ ทะ  ทุ  ละ©  กระทง  ขนม ทุก 
ขนํค ท่อง ท่า เอง  ประณีต  ส อาด  ท่าน เบน ผู้ ไค้ ทำ บุญ ไว้ มาก  แม้ เรา จะ 
ถก ค  จน ท่อง รอง ไห้ ตาม  ๆ  ลิ น่  แท่ ผล ที่ รบ คุ้ม ค่า  ไป ที่ ไหน  ไม่ นอ ข 
หน้า ใ กร  เห็น เขา อวด กน ว่า เขา ทำ ลิ' ยไน่ น  ลิ™ นี่  ดีลิ น  ไป ดู เลิา  ที่ แท้ 
อาจารย์ เรา สอน แท่ ร  แท่ ทำ เบน’ ไม่ รู้ดูเ ขา ทำ ลิ น  ท่าน ผึ1 ก แบบ นี่ ชำนาญ 
ท่วย และ ได รอม บุญ ไป ด, 'ดา าา^ ร เสร^ 


(๓ อ) 

สี่งที่ น่า สรรเสริญ ที่ สุด  ท่าน ไม่ มีกว ามล็ บดี ต อง กา วิ จะ ไ ว้ ต VI รอ 
ไว้ เก่ง กน เดียว จน วิชา คาย ไป ก* บก* ว  ท่านบอก ให้ หมก โกย ไม่ มิค บง  ท่าน 
สอน") ให้ ได้ ดี จริง")  เมี่อ ท่าน ทราบ อ ะ' ไง ดีๆ  หรือ มี อะไร ดีๆ  มา จะ 
ฅ้อ์ง บอก  แจก  เขียน ไว้ ให้  ท่าน เบื่น กร จริง  ๆ  ท่าน ศึกษา ของ ท่านอยู่ 
เสมอ  แม้ แต่ หน* งสือ ต่าง ประเทศ ก็ อ่าน มิ ได้ ชาด  สี่ ง' ไห นที ท่า' ไม่ ก่อ ยดี 
ถ้า ท่าน ท่า ได้ ดี ขั้น  จะ เรียก ไป และ สอน ให้ ท* นที  ท่าน ศึกษา ก่น กวา ฅลอ ค 
ชวิฅ  และ ถ่าย ทอ ค ความ รู้ ที่ เบน ประโยชน์ ฅล อด ชึวิฅ  ท่าน มีเ จก นา ดี 
มี ศร* ทธา  ไม่ เบื่อ สอน  ท่าน มีเลื อคเ นอ เบื่น กรู  เหึน อก เห็น ใจ  ท่า จริง 
ม* กจะ ไม่ ถูก หู  แต่ ถ้า เรา ทน ได้ ม* กจะ เบื่น คุณ ประโยชน์ 

ชร* ส  สนิท วง/  ณ  อยุธยา 


ร? 5 ลึกฉึ ฒระ คุณ ท่าน อา ปี ารยึ้ 

อม นา  ส กุก าเ รน  ก ตฌูณู  กตเ วทินํ  อาจ ๅริย  คุณุตฺ ตริ 
สงฺ ขา ร  สร ริ  ปูชํ  ท!)  ธ!)  บุ!) ผํ  สุ คนธํ  ป ท!)  อภปู ชายา มิ 
พระ คุณ ของ อาจารย์  ผู้ ประ สิทธ ป!: สา ท ความ รู้  ไม่ มิ สิง ใด 

จะ นำ มา เปร ยบเ ทยบ ได้  ขอ บุชๅ 


ท่าน อาจารย์ หญิง  เต อง  สน ท วงศ์ 
เบ็1 นบี่น หล ก แก่ กุล สฅรี 

สม โ) น, น ท่าน เบน อาจารย์ ใหญ่ 
นอก จาก จะ เพียร เรียน วิชา 


เชอ พระ วงศ์ พงศ์ เดช พระ ทรง ศรี 
นวล นารี ที่ เรียน  ณ  สาย บ ญญา 
เข ไ) งวด ใน การอบรม บ่ม ศึกษา 
กิริยา มารยาท คํอง งามดี 


ท ะ ง การ กรำ เย็บ บก และ ถก รํอย 
เพื่อ ศ* กด เพื่อ สกล ยฺพดี 

&-.  I  ปะ 

นา เจ ทาน มทง เมตตา 
ศิษย์ ที่งร กทํ้ง์ กล ำทง ชื่น ชม 

เมื่อ เรียน จบ จาก โรงเรียน ลา ออก ไป 
ก็ ได้ ใช้ วิชา ของ อาจารย์ 

อายุ ท่าน ยืน ยาว แปด สิบกว่า 
ต่าง พา ลูก พาหลาน หนา ยองใย 


ไม่ ให้ นํอย คุณ ค่า มาร ศรี 
ได้ เบน ที่ชูห นำ พา นิยม 
กรุณา เหล่า ศิษย์ ไม่ ขึ๋น ขม 
สม กร สมาน เกลียว กลม ตลอด กาล 
มี เกียรติ ใหญ่ ได้ ดีมีห ลำ จู [ไน 
ปาง ชำนาญ ปาง ถ่าย ทอด เผย แพร่ ไป 
ก็ยํง มากราบ พบ เคารพ ไหว้ 
“แก ยำ ซน อยู่ หรือ ไม่” นะ นง ก ราญ 


(๓)®) 

สม่ย ก่อน พวก เรา ชอบ บี! นห น่า ต่าง 
เรียก ไป ทำ โทษ ก่น เสีย จุน อาน 
โอ้ พร  ะ คุณ ของ ท่าน ก่ง อบอุ่น 
ท่าน จุาก ไป ไม่ กลบ คืน มา 

“ไป ไม่ กล' บ หลบ' ใม่ตึ่ นพ1 น' โม่ ได้  ” 
แม้ ชีวิต ขอ ไค้ จุาก พระยา มาร 
อ้น เกิด แก่ เว็บ ตาย วาย ชีวา ฅม์ 
ถึง คราว แลํว ก็ ตอง ยอม พลี 

ขอ ต8 ง จิต อธิษฐาน ให้ อาจารย์ 
ศิษย์ ที่ ร* ก อา ล ไ) เหลือ ระกำ 

ปวง เทพ ไท้ เท วา ใน สรวง สวรรค์ 
บุญ กุศล จุง นำ ท่าน สู่ แดน ไตร 


ท่าน เกย ย่าง มา พบ ประสพ หาญ 
ต่วย การ ให้ เดิน กล* บ ไป และ กลบ มา 
ตวง จิต กรุ่น กวา ม หล* งอ าลย หา 
ทํ้งํ้ กา ยา ก็ ไม่ เห็น เช่น ก่อน วาร 
กำ เตือน ให้ คิด ระลึก ถึง สง ขา ร 
จะ ซม ซาน กราน กราบ เข้า พา ที 
แม้ ขยาด อย่าง ไร ไม่ อาจ หนี 
ท่า ความ ดี คง' ไม่ สั้น ผ้จด จำ 
กมล มาลย์ จง ผ่าน เนตร และ โสต รส ไ) 


ขอ รำ พ* นพ รํ่า วอน ถอน ฤท่ย 
กรรมดี ม่นก ต่ญฅ กํนิส ส ย 


ไ/^. กึ.  เช  (2  ไว? น่  -  เ20 ปน่  (ท) ๓ 


ศิษย์ บ 


กาญจนา  ดิษย วรร ธน ะ  (กำ ลํงส ร) 

๒๓  โ แเ/ ไ' ไ พนธ  ๒ (เ' ๑๑ 


รา ลกถ งคุฌ 


เม อ เด็ก  ทุ  พวก เรา กล* ว คุณ, ก่น มาก  พอ เห็น คุณ อยู่ ที่ ไหน  เรา 
จะ ตอง เสียง ไป อยู่ ที่ อื่น  เวลา ทำ การ ผี1 มือ หรือ การ ครำ  พอ คุณ เข่า มา ดู 
เรา ใจ กอ ตึก ตำ ไม่ สบาย ใจ เลย  พอก ณเคิ นอ อก' ไป  พวก เรา หายใจ โล่งอก 
ไป ฅาม  ๆ  ก่น 

เมื่อ เรา เรียน สำเร็จ  ออก จาก โรงเรียน  คุณ แจก เข็ม ก ลำ กน ละ ก่น 
เบ็1 น เข็ม เงิน ลง ยา สี เขียว  อำ ษร  ต  คุณ อธิบาย ว่า  ต  คือ  เตือน  จะ ไค กอย 
เตือน ใจ พวก เรา ให้ ประ พฤติ ด็อยู่ เสมอ 

ใน ระยะ ห ลำ' น  เมื่อ ถึง ก่น เกิด คุณ  ก่น ที่  ๒๗  มีนาคม  พวก เรา 
เรี่ยไร ก่น คน ละ บาท สอง บาท ซอ ของ ที ไม่ มืรา กา ค่า งวด อะไร  เข่น  นำ หอม 
สบ่  ๆ ลฯ  แต่ เรา เขียน ชื่อ พวก เรา เร ยง เบน แถว ยาว ยด  คุณ อ่าน ชอพ วก 
เรา แลำ ดีใจ มาก  ท่าน นำ ไป บิ1 ค ไว้ ใน สมุด ของ ท่าน ต่อ  ทุ  กน มา ทุก บี  เรา 
ไป เห็น แลำ ชื่น ใจ จริง  ๆ 

เมื่อ ก่น ที  ๒๗  มน ากม  ๒๕ 0๖  สาย บ ญญา สมาคม ใน พ', ะ บรม 
รา ซินป ก่มภ์  ร่วม กบ' โรง เ ร?-) น สาย บญ ญ’1  ได จด งาน ทา บุญ อายุ ครบ  ๘ ว 
บี' ของ คุณ  ใน วน น น ทาง โรงเรียน ได้ จำ ให้ นก เรียน บวิยุ บน มา รำ อวย พร แต่ 

คุณ  ดำ คำ ประ พ่น ธ์ต่อ ไปนี 


๓๔ 


นาง นาค 

ดล ดิถี ศรี กำเนิด ประเส ริ' 1เ สน ต 


ว* น  เอย  ว* นน้ 
ศิษ ยาน ศิษย์ ย่อม มา พรํ อม ก่น 

ขอ ให้  “ค ณ”  บุญ ญฤท ธ ประ สิทธ สุข 
ศิษย์ เกษม เปรม ปรีคิ้ ทุก บี ไป 
สํ่า เอย  สํ่า ศิษย์ 

พระ คุณ เนา เก่า ก่อน ไม่ คลอน คลาย 
ขอ การุญ ของ  ''คุณ”  ใน สม* ย ก่อน 
โฉลก เสริม เฉลิม ศรี ฉวี วร รณ 


โดย กต่ญ ญุฅา ฅวง จากดวง ใจ 

เบีน มื่งข ว* ญ ศิษย์ ทุก ยุค สม ย 
สนอง' ใน กา รณ ข อง  “คุณ”  เอย 

ทุก คน คิด ถึง  “คุณ”  อยู่ ไม่ รู้ หาย 
ทุกลม หายใจ กรุ่น พระ คุณ ค ริน 
เอั้อ อาทร ท่าน ล อายุ ม" น 
สุฃะ สรร พ์พ ละ พูน ไพบูลย์ เอย 


วรเ ชษช 


พร เอย  พร ผอง 

สนอง หนุน  “คุณ”  ชื่น ชีพ ยืนยง 
สุข เกษม เปรม ปราศ พยาธิ สรร พ์ 
นิราศ ทุกข์ สุข ส ว* สด เบีน อ* ตรา 


ซง ศิษย์ ปอง โปรด สม อารมณ์ ประ สงค์ 
เบีน ร่มธง ทิพย์ สถิต ศิษย์ บ ชา 
ประไพ พรรณ ผ่อง พก ฅร์ บุญ รก บา 
ทุก ทิวา รา ฅรี ทวี เอย. 


อนึ่ง  อร่าม สม  มินป ระ พาห  ก็ ได้ แต่ง กำ ประ พน ธ์ไว้ บท หนึ่ง 
เตรียม จะ แสดง ใน งาน ว* นนํ้น  หาก แต่ บ' งเอิ ญ ไม่ ใช่ ว*' น หยุด ราช การ  ไม่ 
สามารถ จะ จ* คทำ ได้  จึง ขอ ขอ นำ กำ ประ พ* นธ์ ค* ง กล่าว มา ลง ไว้ ใน ทิน 

ยี่สิบ เจ็ด มี นา มา บรรจบ  แปด สิบ ครบ อายุ คุณ บุญฉ นำ 

ท่าน อาจารย์ ผู้ ประ เสริ^ เลิศ คุณธรรม  พระ คุณ ลา ศิษย์ รำลึก จารึก นาม 

มิรู้ ลืม ดื่ม คํ่าที่ พรํ่า สอน  สรรพ วิชา อาทร วอน ไต่ ถาม 


๓ (^ 


ให้ รู้ซ็ง ถึง หล* กิจ โ) ดี งาม 

ท1 ง ทาง โลก ทาง ธรรม กำบํ ณฑิต 

จริย ศึกษา บรร คามี 

ดุจ ประทีป ส่อง ทาง สว่าง ห ลำ 

จึง พ ร่อ ม ใจ ไหว้ พระ ต ร่ยร่ ตนํ 


พยายาม อบรม สม สตรี 
กล่อม เกลา จิต ให้ รู้ จก รไศ กิด ศรี 
คุณ ท่าน ชั้แ จง ศิษย์ ไม่!! คบ โเ 
ศิษย์ ท” ว หนำ ซา บซง ถึง  ความ หล* ง 
โปรด ประทาน พร ข ล่ง ดิง ขำ  ฯ  วอน 


(ไฟ ดิบ  เทพ บุตร— เทพธิดา  ออก  รำ ดาวดึงส์) 

วํน เอย วนนั้  เบ็1 นวํ นดึ  พวก ขำ  ฯ  จะ รอง จะ รำ  บำเรอ คุณ ท่าน 
รอง รำ พร ช โ)  ให้ สุข สำราญ  สำเริง หฤห โ)  ให้ พ ลา นาม โ)  อายุ ข โ) ยืน นาน 
ประ สง ค์สื่ ง' ใด  ได้ สม ใจ กด  จะ ประกอบ กิจ  ส ไ) ฤทธี้ ทุก สถาน 
ทุกวน สด ชื่น  ทุก คืน เบิก บาน  โรค ร่าย ภ โ) พาล  คล บน ดาล พ่าย ภินท์ 

ใน วไ ทำ บุญ อายุ ครบ  ๘0  บี น  คุณ ได้ แจก สมุด ที่ ระลึก มี ภาพ ถ่าย 
แก่ ผู้ ไป กราบ รด นา ท่าน ทุก กน  ใน สมุด ที่ ระ ลึกนั้  ท่าน ไค้ กรุณา ให้ขํ อ เตือน 
ใจ แก่ ศิษย์ ไว้ ดิง น 


“ขำ พ เจา รู้สิก ป ลม บิต  ดใจ  สุข ใจ  เม อ ทราบ ว่า  เธอ ท” ง หลาย 
ทุกรุ่น  ทุก ว' ย  ยิง คง นก ถึง ขำ พ เจา  คน แก่ ซง ควร จะ ถูกลม แก่ ว  จง 
ทำ ให้ รู้สิก ซา บซง เบน อย่าง ยิง ใน  นำ ใจ ของ  พวก เธอ  ท' ง หลาย  ใน วาระ น 
สิง ทขำพเ ขำ อยาก จะ ให้ เธอ ไว้ เบน ท ระ ลกก็ คอ  ขอ ให้ เธอ จง ยด มน ใน 
ธรรมะ เหล่า น 

๑.  ให้ มสติ สม ปชญ ญะ  คอ ให้ ระ ถึก ก่อน ทจะ ท้า  จะ พูด  จะ 
คด  ม ความ รอบคอบ ละ เอย ดล ออ  ไม, ประมาท  ก่อน ท จะ พูด จะ ทำ 
ถา เรา ม่สติ สม ปช่ญ ญะแลว  ก็ เปรย บ เห มอน รถ ท มสาร ถึท ดนน เอง  ไม่ 
ม่ถึด พลาด 


(๓ ๖) 

๒.  มหิ ริ โอ ตต ไ] ปะ  คอ  ละอาย ใจ ตน เอง ท จะ ทำ ช' ว  ธรรมะ 
ขอน คุ้ม ครอง โลก  และ ทำ ให้ คน เบน ผู้ด  มอ' ธยา ศ' ยเร ยบ รอย โอบ ออม 
อา ริ  เมตตา ต่อ ผ้อน  ไม เบย ดเบ ยฬผู้ ใด ให้ ได้ รบ ความ เด อด รอน 

๓.  ม  ศล  ขอ ให้ เธอ ทุก คน จง ปฎิบ ตศล ห้า ไว้ เบน ประจำ จน 

เคย ชน 


๔.  ม  สมาธิ  คอ ทำ จิต ใจ บรสุ ทธิ  รู้ สก ต' วว่า ตน ทำ อะไร  อยู่ 
ทํไ หน  หิด อะไร อยู่ เสมอ  ยิง ทำ ได้ มาก ก็ ยิง ด้ขน เบน ทว คูณ  จิต ก็ ยิง 
บริสุ ทธิ ใส สว่าง  ก็ จะเ หิด บ ญญา 


๕.  ม  บ ญญา 

คต  ทไ โลก น และ โลก ห ห้า 
จะ รู้ ได้ 


4  ^  ^  ๔  เ^  ^ 

ทเ หิด จาก จิต บริสุ ทธิ น แหละ ท จะ นำ เรา สู่ สุข 
ท ไร่ 1 ความ ฉลาด รอม รู้ ใน สิง ทคน ธรรมดา 


ห้า เธอ ท ไห ลาย ได้ ปฎิบ ต ตาม ธรรมะ อย่าง ย่อ  ซงห้ าพเ ห้า ได้ 

ปฎิบ ตมา เบน ประจำ  และ ได้ ผล ใน ทาง จิต สงบ  เช่น นํแห้ ว  จะ นำ 
ความ เจริญ รุ่ง เรือ งม ไสู่ห้ 3 เธอ ทั้ง ห ลาย เบน แม่น มน  ขอ ขอบ ใจ และ ขอ 
อำนวย พร ให้ เธอ ทํ้งห ลาย จง ประสบ แต่ ความ สุข  ความ สำเร็จ  ใน กๅร 
ปฎบํ ต ธรรม  และ การ ดำ เนํน ช่ริต ตลอด ช' ว กาล นาน เทอญ  ” 


หาก คุณ สามารถ ทราบ ห้วย ญาณ วิถี ใด ก็ฅา ม  พวก เรา ขอกราบ 

เรียน ว่า  จะ พยายาม ดำเนิน ตาม แนว คำ ส่ง สอน ของ คุณ ทุก ป ร ะ อๅ ร- 


ศิษย์ สาย บ ญญา รุ่น  ๒๔๖๗- ๗๗ 


ปรย้ วํต 

หม่อม ราชวงศ์ เต อง  สนิท วง ส 

(เม อ ประมาณ  พ. ศ.  ๒๕๐๕- ๒๕๐๖  ก ณ' ไค้ ปรารภ กบ ผู้ เขียน ว่า  มก มี ศิษย์ และ 
ผู้ คุ้น เก ยม ๅไฅ่ ถาม ถึง การ ศิกษ าข 0 งท่ๅ น  การ ปกครอง กร และ นก เรียน ฅลอ ควิน วิธี สอน ใน 
โรง^รียน สาย บ ญญา  หาก ไค้ เรียบ เรียง ขน ไว้  ก็ กง จะ เบน ประโยชน์ แก่ อนุชน รุ่น หลง 
บาง ไม' มาก ก็ นอ ย  ผู้ เขียน ไค้ กราบ เรียน ขอ ให้ ท่าน เล่า ให้ พ้ง  แล่ วผู้ เขียน นำ ไป เรียบ เรียง 
ชอก วาม ใน เก รอง หมาย อญญ ประกาศ ฅ่อไ ปน  เบน ขอ กวา มที่ผู้ เขียน เรียบ เรียง ขน  และ 
คุณ' ไค้ แก้ไข เพี่ม เศิม แล่' ว) 

แ ขาพ เจา เกิค เมื่อ วํนที่  ๒๗  มื่น ากม  พ. ศ.  ๒๔๒๖  ที่ วง ถนน กรุง 
เกษม  คือ ที่บ้ง โรงเรียน สาย บญฌ าบจ จุบ้น นั้  เสด็จ พ่อ ของ ขำ พ เจ่า คือ 
พระ วร วงศ์ เธอ  พระ องศ์ เจ่า สาย สินิท วงศ์  มารดา ของ ขำ พ เจ่า คือ หม่อม 
แจ่ม  สนิท วงศ์ ณ อยุธยา  การ ศึกษา ของ ขำ พเ ขำ ออก จะ กระท่อน กระแท่น 
มาก  ลุ่มๆ คอ นๆ ไม่ เ!! น ไป ดาม ลำ ก* บด' ง เด็ก รุ่น หล, ง  เบน' กิน ว่า เมื่อ อาย 
ราว  ๕- ๖ ขวบ  ก่อน ที่ จะเ รีม เรียน หนังสือ ไทย  ก็ ได้ เรียน หนังสือ อ' งก ฤษ 
ก* บ แหม่ม แมรี  ขึกส์  เห ฅุที่ ได้ เรียน ก็ เพราะ' โน ระยะ นํ้นพ ระ เขำ บรม วงศ์- 
เธอ  พระ องศ์ เขำ เขา ว ภา พงศ์ สนิท  และ สมเด็จ พระ เขำ บรม วงศ์ เธอ กรม 
พระยา ช* ย นาท นเร นทร  พระ เขำ ลูก เธอ และ พระ เขำ ลูก ยา เธอ ใน พระ บาท 
สมเด็จ พระ จล จอม เก ขำเขํ 1 อย่ ห์ วได้ เสด็จ มา ประ ทบ อยู่ ทีขํง กบเ สด็รั เฅา  คือ 
พระ องศ์ เขำ สาย สินิท วงศ์  เสด็จ ดา ได้ ทรง จาง แหม่ม มา สอน หน งสือ  ขา พ- 
เขำ จึง พลอย ได เรย น ควย  แด เรย นอ ยู่ ไม่ นา นก เลิก  เพราะ พระ อง ก เจา 
สาย สนิท' วงศ์ ทิด ราชการ บก ษใฅ้  ต่อ มา ขำ พเ ขำ ได้เ รีม เรียน หนังสือ ไทย ที่ 
บ้าน กบ ญาด็ ผู้ใหญ่  คือ  ม. ร. ว.  วงศ์  นพ วงศ์  ผู้ อำนวย การ โอสถ ศาลา 


(๓๘) 

(เดิม)  ชึ่งฅ่ อ มาท* ง เบน โรง พยาบาล กลาง  นอก ซาก  ม. ร. ว.  วง ศ  นพ วง ศ 
แล้ว  ครู ของ ขา พ เจ่า อีก ผู้ หนึ่ง' 1น ระยะ นืก็ คือ  ม. ร. ว.  อ น  สนิท วงศ์ 
พี่ ชาย ของ ข่า พ เล้า เอง 

หนังสือ เรียน ไ นคร ง๎น้น  คือ  ช คม ลบ ท บรรพ กิจ  ๖  เล่ม  ของ 
พระยา ศรี สุนทร โวหาร  (น้อย  อา จารี ยาง กร)  ซึ่ง โรงเรียน พระ ฅำห นก 
สวน กุหลาบ ล้ก พิมพ์ ขั้น  วิธี เรียน ของ ล้า พ เล้า มี กํงนิ  ทุก เช้า จะ ล้อ ง สวก 
มนต์ และ ท่อง สระ พยญ ชนะ แจก ลูก ก่อน เสมอ  เรื่ม กำ ย การ สวก มนต์  “ น โม 
พุทธ ายะ  สิทธิ”  แล้ว จึง ท่อง สระ  พยํญ ชนะ  จบ แล้ว ถึง ไตรยางศ์  แล้ว 
จึง แจก ลูกเ รีม จาก แม่  ก.  กา  จำ ไค้ แล้ว ล้น วร รณ ยุกศ์ 

พอ แจก ลูก ครบ ทุก กำ  ก็ ล้น วรรณยุกต์ เหมือน แม่  ก.  กา  วิธี เรียน 
น้นก็ คือ เรียน ก่อ ไป ที ละ แม่  ทำนอง นิ อีก จน จบ แม่ เก อข 

ขณะ ที่ เรียน จบ แม่ กน น น  มี อายุ ไค้  @0  ขวบ  ยิง อ่าน หนังสือ ไม่ 

ออก  กร4 นิ ไค้ พง เก รีค พงศาวดาร จีน เรื่อง ช้อง ก่ง  รู้สึก สนุก  ทำ ให้ เกิก 
อยาก อ่าน หนังสือ ให้ ออก ล้าง  จึง ไป ขอ ให้ พี่ ชาย สอน ให้  แล้วหา หนังสือ 
ท่า  พุ  มา หก อ่าน เอง ล้าง  ก็ อ่าน ไค้  ไค้ ไป อ่าน ให้ มารดา พี่ ง  ท่าน ดีใจ 
มาก  อ่า ใก อ่าน ไม่ ลูก  ท่าน ก็ บอก ให้  ขา พ เจา, จึง อ่าน หนังสือ' ไค้ ล้งแ ก่น4 น 
มา  อนึ่ง ใน ล้อ งที่ช้ าพเ ล้า อยู่ น1 น  มี หนังสือ สุภา ษิฅแ ละ เก รีด พงศา' ว การ 

จีน หลาย เรื่อง  เช่น  สาม ก๊ก  สุภาษิต สอน หญิง  ส วสดิ รก ษา  กฤษณา 
สอน นอง  พา ลี สอน นอง  ๆลๆ  ล้า พ เล้า ไค้ อ่าน แก่ หนังสือ เหล่า นิ ซา  พุ 

ก่น จน จำ ไค้  จึง กล้บ มา อ่าน มูล บท บรรพ กิจ อีก ก็ สามารถ อ่าน' ไค้ แก่ ย* น้ ขี!) น 

VI  •ไ/)* ^ 

เม  [ค 


(๓ ส์) 

สม' ยอ ยู่ขํง และ เบน น* ภเร ยนว ‘งบ ล* ง 
ย่อ มา มาร คา ถึง แก่ กรรม ลง  ราว พ. ศ. ๒๔๔๐ สมเด็จ พระ พ' นขํส สา 
อยยิ กาเ ขำ ทรง พระ กรุณา ร' บอ ปการ ะ  ขำ พ เจ่า จึง ไค้เ ขำ ไป อยู่ ใน ว' ง  ทรง ส่ง 
เขํ ศึกษา ย่อ ใน โรงเรียน กุลสตรี ว' ง หล' ง  สม ย แหม่ม โก สํเบ็ นก รู ใหญ่  ครู อื่นๆ 
ก็มี ครู สุวรรณ  กรู ฅาก  ขำ พ เจ่า ไค้ เรียน ก' บก รูฅา ค  เขำ เรียน ช8 น ประโยค  © 
เรียน อยู่  ๓  บี่  สอบ ไล่ ไค้ ทุก บื่ไม่ เคย ตก เลย  สำเร็จ ช1 น  ๓  ของ โรงเรียน 
กุลสตรี ว' ง หล* ง  เมือ  พ. ศ.  ๒๔๔๓  (เวลา น1 น เรียก ว่า  รใ311ส31-(3  ๓  ชน สูง 
สุดกึ อช, น  ๖)  วิธี การ สอบ ไล่ ใน สม* ย น็นก็ คือ  มี กรรมการ มา จากกระทรวง 
เบน ผู้ สอบ  สอบ ทง ภาษา ไทย และ ภาษา อ' งก ฤษ  ใน ขณะ ที่ เรียน อยู่ ใน 

โรงเรียน ว' งหขํ ง น1 น  ม* กจะ ต้อง ช่วย โรงเรียน ทำ งาน พิเศษ เสมอ  เช่น  การ 
รบ แขก เมือง ย่าง ประเทศ  เวลา ที่มีเ ขำ ฝ ร* งเ ขำ มา เยือน ประเทศ ไทย  ทาง 
การ' ไม่ มี ผู้หญิง ที่ พุด ภาษา ฝ ร' ง' ใต้  ทาง โรงเรียน กุลสตรี ว' ง หล' งรืง ม' ก ไค้ ร* บ 

กำ ขอ ร* อง' ให้ ส่ง กร และ น' ก เรียน สอน' ไป ร' บ แขก เมือง ที่เบื่ นผู้ห ญ่งเ สมอ  สม ไ) 
น8 นแฟ ชน แย่ง กาย ถือ ตาม แบบ ใน ขํง  ขำ พเ ขำ เกย อยู่ ใน ว* งจึง ต้อง รบ หนำ ที่ 
ช่วย แย่ง ต' ว ให้ กร คำ ย  เวลา น, น นิยม ใส่ เส อ คุม หลง สะพาย แพร  ขา พ เจา 

ศึก เปลี่ยน เบน เอา แพร มา จคที่ บ่า  เมือ กรู แย่ง ไป ก็ ได้ รบ กำ ชม เชย ว่า เขา ที 
โน  พ. ศ.  ๒๔๔๓  เต้า จอม  หม่อม ราชวงศ์ ขอ  สนิท วงศ์  พี่ 
ขำ พเ ขำ ซึ่ง รบรา ชกา รอ ยู่ ในขํ งบ วย  ทรง พระ กรุณา โปรด เก ขำๆ ให้ ออก มา 
รก ษาต วท บาน  ขา พ เจา ก ตาม พอ อก มา อยู บาน กาย  ระยะ น1. สก จ พอ ทรง 
กรุณา ขำ ง แหม่ม มา สอน  แย่ เรียน อยู่ ไม่ ถึงบี่  พอ พี่ หา ยก ขํบเ ขำ ขํง  ขำ พ- 
เจ่า ก็ กล' บเขํ ไป อยู่' ใน' ขํง อีก  ไค้ ไป รบ ใช้ สม เก็^ ขำ พี่าท ญ่งขํ ล ยอ ลง กรณ์ 

กรม หลวง เพชร บุร ราช ส่ธี นบ ร  ใน ระหว่าง อยู่ ใน ขํงใ ด้มื โอกาส ไกล ชิด กบ 
เขำ นาย  ได้ เห็น' งาน พิธี ย่าง  ๆ  ได้ เรียน การ ปกครอง และ กิาเ การ งาน ย่า งๆ 


(๔๐) 

ที่ กุล สฅรี พึง รู้ พึง เรียน  ข่า พเฑ้ บก พ* ด ไค้ฅ ^ เท่ ย' งไม่ ไค้ เข่า โรงเรียน กุส ศรี 
ว*, ง หล' ง  เมื่อ เข่า ไป อยู่ ใน ว*, งก ริงํ้ที่ สอง นื่  ข่า พ เข่า ผอม ลง  ๆ  ทุกที  เนื่อง 
จาก นอน คึก และ ร* บ ประทาน อาหาร ไม่ เบน เวลา  ราว ใน  พ. ศ.  ๒๔๔๘  จึง 
ทูล ลา ออก มาร* กษา กำ ที่ ม่าน  เมื่อ หาย แล่ วก็มิ ไค้ กล* บ เข่า ไป อยู่ อีก  รวม 
เวลา ที่ อยู่ ใน ว* ง์  ๙  บ 


ตอน ริบ ราชการ ระยะ แรก 

เมื่อ ออก จาก ข่ ง่แล่ ว่ไค้ มา อยู่ ที่- ว* ง เส คึจ พ่อ อีก  ๗  บ  ไค้ ช่วย พระ 
อง ก ท่าน ทู แล กิจการ ต่าง  ๆ  จึง ไค้ คุ้น เกย ก* บ งาน ทาง การ ปก กรอง  และ เรีม 
ศึกษา ธรรมะ ทาง พระ พุทธ ศาสนา  สำ หริ บ การ เรียน วิชา' สาม* ญนํ้น  ก็ เรียน 
ศว ยฅน เอง  ข่า พ เข่า ชอบ อ่าน พงศา วศา ร  ก็ หา พงศาวดาร เท่า ที่ มีอย่ ใน 
เวลา น1 นมา อ่าน  หา หน* งสึอ อ* งกฤ ษมา อ่าน และ ผึ' ก ห'?] แปล เอง  โดย อา ศ โ] 
ล่น ศ*, พ ที่ จาก คึก ช*, น นารี  ใน ร ชกา ลพ ระ บาท สมเด็จ พระ ม งก ฏ เก ล่า เข่า อยู่ ห* ว 
ทรง มี ริบ ล่ง ให้ ผ้รู้ ภาษา อ', งกฤ ษมา แปล หน' งสือ  ไค้ แปล พวก นิทาน  (?8117 
ฟธธ)  แท่ ไม่  จบ 

พระ องศ์ เข่า สาย สํนิท วงศ์  สน  พระ ชน มี  ใน  พ. ศ.  ๒๔๕๕  ยา ท ไค้ 
พริ อม ใจ ก* น่ยก กำ หน', กพริ อม ล่วย ที่คึน ข่า ง เอียง ให้ เบน ของ ร' ชบา ล  ใช้ เบน 
โรงเรียน สำ หริ, บ กุล สฅรี  ทง ไค้ บริจาค ทริพ ย์ปฎิ ล่ง ขรณ์ ท่า หน* ก  และ จุด 
หา อุปกรณ์ การ สอน คลอ ค จนเ ศร อง ใช้ ต่าง  พุ  สำ หริ บ โรงเรียน  หม่อม 

ราชวงศ์ สุว พรรณ  สนิท วงศ์  ไค้ ริบ ฉน ทะ จาก พระ ประยูร ญาคึ ใน พ วะ 

ว รวง ศ์เธ อ  พระ อง ค เจา สาย สินิท วง ศ  ปรารภ มาย' ง่กร ะ ทรวง ธรรม กาว 
พร’ อม ท* ง หน* ง์สือ อีก ฉบบ หนึ่ง  มอบ คึก และ ว*, ง พระ วร วงศ์ เธอ  พระ องศ์ 
เข่า สาย สินิ ท' วงศ์ ให้ กระทรวง ธรรมการ ข่ดเ บน' โรงเรียน ส ศรี  กระทรวง 


(๔®) 

ธรรมการ ไค้ มอบ ให้ กรม ศึกษาธิการ เบีน เจ่า หนำ ที่  จิ?' เกา รเบี่ ครบ นก เรียน 
เขา เล่า เรียน ไป พลาง ก่อน ฤง แต่ จินที่  ๑๗  พฤษภาคม  พ. กี.  ๒๔๖0  แล็ว นำ 
กวา มก ราบ บง คม ทลพ ระ กรุณา  ขอ พระ ราช ทาน ชี่อโ รง เรียน  พระ บาท 
สม เก จ พระ มงกุฎ เก ลำ เจ่า อยู่ ห* วพ ระ ราช ทาน ชื่อ ว่า  โรงเรียน สาย บี ญ ญ, า  ใน 
ขณะ ที่จ่ กฅํ้ง๎ โรงเรียน นน  อธีบ ศึก รม ศึกษาธิการ  คือ  พระยา ราช นกูล  (รื่น 
ศ มายา นนท์)  เมื่อ กรํ้งํ้ เบน พระยา ไพศาล ศิลป คาส ฅรี  ไค้ มา ชวน ข่า พ เจ่า ให้ 
ไป เบื่น กรุ ใ  หญ่  ฟ้า พ เจ่า ปฏิเสธ อ่าง- ว่า ศึกษา มา น้อย  ไม่ มี ความ รู้ อะไร  ทำ 
อะไร ก็ ไม่ เบน  ท่าน ก็ฅ อบ ว่า  “ไม่ มี กวา มรู้ก็ ไค้  ไม่? ว่อง ทำ อะไร  นํง  ๆ 
นอน  "I  ไม่ รู้ จะ ท่า อะไร  ลุก ขั้น ปลูก พริก ปลูก มะ เขึอ ก็ ไค้’,  เคย ฃอฅำ' ริ บ 
ทำ รา ท่าน ก็ บอกว่า ไม่ ต่อ ง  ฉะ นใเ ข่า พ เจ่า จึงเ รีม เข่า ร' บ ราชการ ฅงํ้ แต่ จิ' นที่ 
9๗  พฤษภาคม  พ. ศ.  ๒๔๖๐  คือ ฅง็ แต่ จิ' นเบี ก โรงเรียน เบีน กิน มา 

กร นํจิ' น ที่  @๘  กรกฎาคม  พ. ศ.  ๒๔๖๑  พระ ประ ยรญ าค้ใ นพ ระ 
วร วงศ์ เธอ  พระ องศ์ เจ่า สาย ส์นํท วงศ์  ไค้ พร ยมก นจ่ก งาน พิธี ฉลอง โรง 
เรียน  อาราธนา พระ สงฆ์  ๕  รูป เจริญ พระ พุทธ มนท์  มี สม เก็จ พระ พุทธ 
โ ฆษา จาร ย์  (เจริญ  สุข บท)  อศึฅ เจ่า อาวาส จิก เทพ ศ์ริ นทรี  เมื่อ ค ร1 ง 
เบีน พระ ธรรม' ใ กร โลกา เบีน ประธาน  เจ่า พระยา ธรรม ศก คม นฅรี  (สน น 
เทพ ห*' ส ค้น  ณ  อยุธยา)  เสนาบดี กระ ทรวง ธรรม การ  กราบ บ*' งก ม ทูล 
รายงาน การ ตง โร ง เรียน สาย บี’ ญ ญา  แก่ สมเด็จ พระ เจ่า บรม' วงศ์ เธอ  เ จำ พา 
กรม พระยา ภาณุ กิน ธุวง ศ์วร เคช  องศ์ ประธาน ใน พิธี  มี พระ ทำ ร่า สก อบ 
สํ้นก ระ แส พระ ทำ ร* ส แล้ว  เส ศึจท รง เบีก บาน ประ ทูห้ อง เรียน เบีน ฤกษ์ 

พระ สงฆ์ สวก ช ยม งก ล ศ'1 ก'1  รื่ใพา ทย์ บรรเลง เพลง สาธุการ  แล วเส ก็จท อก 
พระ เนฅ ร การ สอน พุก' ง1 •วิ111 น 


(๔!®)) 

เมื่อ มาร ไ] หน้าที่ กร ใหญ่  ข่า พ เจ้า ก็ด้อ์ ง ขวน ขวา ย หา คำรบ ตำรา มา 
ศึกษา ด้วย ฅนเ ธง  ใน ด้าน การ ปก กรอง  ข่า พ เจ้า ถือ ส ปปุริ ส ธรรม  ๗  คือ 
กำ ของ ส่ฅ บุรุษ  ๗  อย่าง  ได้แก่  กวา มเบี่ นผู้ รู้ จำ เหฅุ  ความ เบน ผู้ รู้ จก ผล 
กวา มเบี นผู้รู้ จ้กฅ น  ความ เบน ผู้รู้จ้ ก ประมาณ  ความ เบื่น ผู้รู้จ้ ก กาล เวลา 
ความ เบน ผู้ รู้ จำ ประ ชุมชน  และ ความ เบน ผู้ รู้ จำ เลือก บุก กล  เบ็! น หล ก 
ใน การ ปกครอง โรงเรียน  ข่า พ เจ้า คแล โรงเรียน ใน ด้าน การ ปกครอง และ 
ระเบียบการ งาน ผาย ธุรการ  ก ไ! สอน วิชาการ ช่าง การ ครำ  ไม่ ได้ สอน วิชา 
สาม' ญ  เมึ๋อ แรก เบี่ค ยำ มี นำ เรียน น้อย ประมาณ,  ๖0  กน  มี กรู  ๓  กน  คือ 
หลวง คุ้น ขบวน สา ฅร  (กุ๊น  อน ไ] กุล)  ครู วงศ์  ค* ณ,' ข สุ ร* ฅน์  และ กรู โซ เนย 
เบ็๋น ฝ รง ชาติ รำ แชีย  เบ็1 นก รู สอน ภาษา อำ กฤษ  แห่ มา สอ นอ ยู่ ไม่ นาน 

ก็ ลา ออก  ห่อ มา ไค้ กรู เพิ, ม อีก  ๒  คน  คือ  ครู ระเบียบ  สุ วงศ์  (น. ส.  ระเบียบ 
สุ วงศ์)  และ หม่อม หลวง สุก ใจ  อิก ราง กร  เบี่ค สอน ชน ประถม บี ที่®' —๒— ๓ 
และ ชน ม* ธย มบี่ที่  @-๒— ๓  (บี จ ซุบ ไแรี ยก ว่า ช* น ประถม บีที่  ๕— ๖— ๗) 
ชน ม* ธ ยม บื่ที่  ๓  มี นำ เรียน เพียง  ๓  กน  ภาย ห ลำ ไค้ กรู แห  (นาง สาว วาณี 
บ* ณ, เย็น)  และ ครู นพ  (นาง นพ  เนตร รำ ษี)  มา เบน กรู ภาษา อำ กฤษ  ไค้ 
ขยาย ชน เรียน ถึง' ชน ม* ธย มบีที่  ๖  ไค้ กรู มา เพีม อีก  ๒  กน  คือ  กร ทอง เย็น 
(นาง สาว ทอง เย็น  เลข ยา นนท์)  และ กรู สงวน  รำ ประเทศ  นำ เรียน ที่ 
สำเร็จ ชน ม* ธยม บีที่  ๖  รุ่น แรก ของ โรงเรียน มี  ๒  กน  คือ  กร ชุ่ม  (  นาง 

ชุ่ม ชื่น  สุ คน ธร ส  )  และ วงศ์  พ่วง เภฅ รา  ใน กราว ที่ ออก รำ น งาน สวน 
จฅร ล คา  โรงเรียน กอง ออก ที่งร่ าน กาว ผี่มีอ และ รำ น อาหาร  ขำ พ เจ้า จก 

ให้ กร วงศ์ ก* บก ร แห อยู่ รำ น หน ง  และ ครู ทอง เย็น ก* บก รู ระเบียบ อย่อี กรำ น 
หนึ่ง  ข่า พ เจ้า ก่อ ง กอย ควบ กุม กู แล ทง ๒  ราน  ด้อง จ' ค อาหาร เลย งผ้ที่ ทำ 
งาน  เมื่อ เลิก งาน แลำ  ว* น อาทิ ฅย็ก็ ยำ ตอง ให้ กรู มา ทำ บ'' ญชี จน  ๕  ท่ม จง 


เสร็จ  เพราะ จะ ต้อง รีบ ส่ง กระทรวง  บิ คา มารดา ของ กรู เหล่า น นก พา กน 
เบน ห่วง  เพราะ เบน กร สาว  "I  ทํ้งน น  ขำ พ เจ่า จึง ต้อง เช่า รถ ม็า ส่ง กรู 


เหลา นทก กน 


ใน  พ. ศ.  ๒๔๖๔  ข้ าพเ จ่า เ รีม บวย เบน' โร ก ประสาท อย่าง แรง  จึง 
ได้ ลา พ* ก ราชการ ฅง์ แต่ ว*' นที่  ๑  มิถุนายน  พ. ศ.  ๒๔๖๕  ใน ระ หว่า  ง ลา ได้ ไป 
พ* กร* กษา ฅำที่ เมือง ชาย ทะเล  จน หาย เบน ปรกติ  ร่าง กาย สมบูรณ์ ดีด* ง เดิม 
วะ หว่า งที่ ข้าพเจ้า ลา พ* ก่รา ชกา รน1 น  ทางกระทรวง ไค้ ส่ง ชน วิชา สิทธี้  (เธึ ยร 
ร* กน เน มิ)  มา เบ็่ นก รู' ใหญ่  ต่อ มา ขุน วิชา สิทธ ลอบ วิชา กฎหมาย ได้  ข้า ย ไป 
ร* บ ราชการ กระทรวง ยุฅิ ธรรม  โรงเรียน ขาด กรู ใหญ่  พระ นิ พ* นิธ์นิ ฅิสิท ธ 
(สน' น  สิง ห แพทย์)  พน' ก งาน ดร วจ การ แขวง พระ นก รใฅ้  มา ขอ ให้ ข้าพ- 
เจ้า กลบ ไป เบน กรู ใหญ่ อึก  ข้าพเจ้า จึง กล* บ เข้า ร* บ ราชการ ใหม่ ใน ว* นที่  ๓® 
ดล ากม  พ. ศ.  ๒๔๖๙  รวม เวลา ลา พ' ก ราชการ ประมาณ  ๕  บิ1 

โดย เหตุ ที่ ข้าพเจ้า เกย บืวย เบน โรค ประสาท มา แต้ว  เมื่อ กล* บ เข้า 
ร* บ ราชการ กรี ง หต้ง์  ทางกระทรวง จึง ส่ง กรู นพ  เจริญ วุฒิ  (นาย นพ 
เจริญ วุฒิ)  ให้ มา ช่วย งาน ผาย ธุรการ  พระ นิ พ*' นธ์นิ ติสิท ธซื่ง ได้ ช่วย เหลือ 
มา ตง แต่ ต้น น1 น ช่วย ดุ แล ผาย1 วิชาการ  ข้าพเจ้า จึง ดูแล แต่ ต้าน การ ปกครอง 
และ การ ช่าง การ กร ว  ใน ระยะ หล* ง์น ได้ กรู เพึ่ม มา อีก หลาย กน  เช่น  กร 
เทียบ  พล ภ' กด  (นาง ประเทียบ  พึ่ง บุญ  ณ  อยุธยา)  กรู สนิท  (น. ส.  สาย 
สนิท  จ*' น ทน สมิต)  กรู บุญ เกลอ  (น. ส.  บุญ เกลอ  กร ลกษ ณ์)  กร ยุพิน 
(น. ส.  ยพิน  สุ กุมาร ท* ด) กรู ชุ่ม  (นาง ชุ่ม ชน  สุก น ธร ส)  ครู ส อิง (น. ส.  ลอง 
ผลา ชีวะ)  กร เลื่อน  (น. ส.  กอบ กา ญจน์  ร ตน วิจึฅ ร)  ๆลๆ 

กร ร่น หล* งๆ ต่อม ๆก็มี  กรู หง ษ  (น. ส.  หง ษ  กี่ศิ ริ)  กรู ตาบ  จ แรง บุญ 
(นาง ตาบ  แรง ขำ)  กรู ละไม  เภฅ รา รี ฅน์  กรู น อม  (นาง อรรถ ไกว'' ลว ที) 


(๔!*) 

กร ลำ เพา  สุนทร จินดา  (นาง ลำ เพา  สุขุมาล จน ท ร)  กรู ละไม  จน ทรง าม 

(หม่อม ละไม  ชยา งก ร  ณ  อยธ ยา)  กรู จำลอง  (นาง จำลอง  มุสิก ถาวร) 

กรู เรณู  จุล สม" ย  (นาง เรณู  สูต ะ บุฅ ร)  กรู กั๊ม  (นาย ยม  อุณณ านน ท) 

ครู ประ ยร  สุ กุมาร ท' ด  (นาง ยง ประยูร  ชวน เสถียร)  ครู ถวิล  (น. ส.  ถวิล วคี 

พร หมาก ม)  กรู จำลอง  (น. ส.  นวล ปอง  ประกาย สิน ธุ)  ฯลฯ 

ใน  พ. ศ.  ๒๔๗๔  เริม เบี่ค สอน ชํ้นม่ ธ ยม บี1 ที่  ๗  แผนก กลาง  ใน 

คกนั้ ไค้ กรู ที่ สำเร็จ อนุ ปริญญา กรูม' ธยม จาก จุฬา ลง กร ณ มหา วิทยา ล ยมา สอน 

ช8 นม' ธยม บี' ที่  ๗  สอง คน  คือ  กรร ‘ก นา  (น. ส.  ร* ฅนา  ศุภ คิริ ว" ธน) 

ก" บ  กรู ละออง  วิริย คิริ  (นางนวล ละ ออ  ลี ละ พ* นธุ)  แด่ แผนก กลาง มี 

อยู่ เพียง รุ่น เดียว ก็ เลิก  ใน  พ. ศ.  ๒๔๗๕  ใด้เ บิ' ด สอน ช8 นม* ธยม บี! ที่  ๗  แผนก 

ภาษา  บี! น็เ บน บี! ที่ น* ก เรียน ช8 นม* ธยม บี, ที่  ๘  แผนก กลาง สำเร็จ เบน รุ่น แรก 

และ น* ก เรียน สาย บั๋ญญ าที่ไ ปเ ขำ ศึกษา ใน คณะ อ*, ก ษร คาส ฅริแ ละ วิทยา กา สฅร 

จุฬา ลง กร ณ มหา วิทยา ล* ยไค้ เบน คน แรก ก็ คือ  ละ เมีย ค  ลิ มอ'’ ก ษร  (น. ส.  ละ- 

เมียด  สิ มอ* ก ษร)  ต่อม าไฅ้ ครู จาก จุฬา ลง กร ณ มหา' วิทยา ล* ยเพื่ ม ขั้น อีก  ๒ 

กน  คือ  กร ฉลว ย  กาญจนา คม  (นาง ฉลว ย  ว ธาทํ ฅย์)  และ กร พวง 
^ บี*  บี  บี,  -  ;  ะ  ข่ 
เพชร  กน ดี เจริญ  (นาง พวง เพชร  เอ ยม สกุล)  นอก จา กน น  กระทรวง 

ย' งไค้ ส่ง อาจารย์ มา สอน วิชา ภาษา อ' งก กุษแ ละ กณิฅ คาส ตริ ช8 นมํธ ยม บี! ที่  ๗- ๘ 

อีก  คือ  พระ ประมูล วิชา เพีม  และ นาย อุดม  ก นิษฐ่ ร* ฅน์  ใน  พ. ก.  ๒๔๗๗ 

ครู ๔  กน  ที่ มา จาก จุฬา ลง กร ณ มหา วิทยา ล' ยลา ออก เพื่อ ไป เรียน ชํ้น ปริญญา 

ทำ' ให้ เกิด ข ดุก ขลก  เพราะ ขาด กรู ที่ จะ มา สอน ช8 นม' ธยม บี! ที่  ๗- ๘  ด่อง 

เลื่อน กรู สอน ชน ม* ธยม บี่ที่  ๕— ๖  เช่น  กรู ทอง เย็น  กร บุญ เก ลื่อ  ๆลๆ 

มา สอน แทน  กระทรวง' ไค้ ส่ง ขุน ประ สง ก จรรยา มา สอน ก ณิ?) ศๅส ตริ แร' ไน 

นาย อุดม  กนิษ^ รตน์  และ ไค้ กรู เต็ม ดวง  (น. ส.  เต็ม ควง  บน นาก)  มา 


4 


((ะ^* 3ะ) 

สอน วิชา ภาษา อง กฤษ  แค่ ถึง แม้ จะ ขา คคร  การ สอบ1 ไล่ ชน มธ ยม บ ที่  ๗ 
พ. ศ.  ๒๔๗๗— ๒๔๗๘  ก ไค รบ ผล 1บ นทนา พอ ใจ  น*! ๆ เรียน ทง์  ๒  รุ่น นั้ไป 
สอบ เช่า จุฬา ลง กร ณ มหา วิทยา ล โ) ไค้ หลาย กน  ใน  พ. ศ. ๒๔๗๘ ไค้ เบี่ด แผนก 
วิทยา ศาสตร์ อีก แผนก หนึ่ง  และ ไค้  ม. ล.  ดวง แข  สนิท วงศ์  (ม. ล.  ดวง แข 
เลข ยา นนท์)  มา สอน วิชา วิทยา ศาสตร์  ครุ อื่น  "I  นอก จาก นึ่ก็มี  ครุ ถวิล 
(น. ส.  จง ถวิล  พาณิช)  กรุ ถวิล  สวย สำอาง  (นาง สม ถวิล  ส* งขท ร* พย์) 
กรุ เทียบ  (น. ส.  เทียบ จุฑา  ฤกษ สาร)  ครุ แอบ  (นาง กอง กา ญจนึ่ 
สิทธิ แพทย์)  ครุ เล็ก  (นาง เล็ก ดา  จุล สม ย)  ครุ บุญ ยง  (น. ส.  จรี  มีศุ ข) 
กรุ พ* นที พา  บุ น นาก  (นาง พ้น ที พา  อนุมาน ราช ธน)  ๆลๆ  ใน  พ. ศ.  ๒๔๗๙ 
กรุ ที่ ลา ออก ไป ทำ ปริญญา อ* กษร ศาสตร์ บ* ณ' ทิต  ไค้ รบ ปริญญา แล่ วิกล* บ เช่า 
มา สอน ประจำ ใน โรงเรียน ดาม เค้ม  ๒  กน  คือ  อาจารย์ ละออง  วิริย ศริ 
และ อาจารย์ พวง เพชร  ฅนติ เจริญ 

สาย บ ญญา สมาคม 

การที่ โรงเรียน หนึ่ง  ๆ  จะ เจริญ ล่า ว หนำ ท* งใน ค่า น สถาน ที่  อุป- 
กรณ์ การ สอน และ เครื่อง ใช้ ต่าง  ๆ  น, น  จะ อา ศ* ย์เพี ยง งบ ประมาณ โรงเรียน 
อย่าง เทียว หา เบน การ พอ เพียง ไม่  ขำ พ เล่ พง’ ไค้ หารือ ก* บ บรรดา กร และ 
นก เรียน เก่า  ท* ง หลาย  คิด จ* ด  ดํ้งํ้  สมาคม  นก เรียน  เก่า สาย  บ ญญา ขน ใน  พ. ศ. 
๒๔๗๘  เรียก ว่า  สาย บ ญญา สมาคม  ทง์นึ่ เพื่อ จะ ไค้ อา ศํยส มาก ม ช่วย ทา 
ราย ไค้ มา บำรุง โรงเรียน อีก ทาง หนึ่ง  และ ไค้ กราบ ทูล สมเด็จ พระ เล่า บรม- 
วงศ์ เธอ  กรม พระยา ช ย นาท นเร นทร  เมื่อ กร* ง คำ รง พระ อิสริยยศ เบน พระ 
เล่า บรม วง ศ เธอ  กรมขุน ช' ย นาท นเร นทร  เสด็จ องศ์ อุปการะ โรง เวียน 
ขอ ให้ ทรง กิค แบบ เครื่อง ห ม'' ย ส ม'1 คม ไห้  ค่งไ ค้อ* ญเช่ ญ ลาย พระ หํฅถ์ บาง 
ดอน มา ลง ไว้  ณ  ทีนี 


(๔ ไว) 


‘เรือ งด รา สำ ห ร*, บ โรงเรียน น น  ฉิน ได้ กวา ม คิด มา จาก สมเด็จ กวม 
พระ นรี ศๆ ว่า  สาย พา แลบ  ถก ใจ มาก  ที่ จริง ฉิน' บี่นผ้ ทูล ท่าน เอง ว่า  ครา 
กระทรวง ศึกษา ธ การ เบน ดวง ประทีป  น่า จะ เทียบ แสง ไพ่ ก* บบญ ญาแ ละ 


กวา มร้  พอ ท ลด' งนึ่  ท่าน ก็ อ้อ ชั้น มา ที เคียว  ถก แล่ ว  พระ พุทธ เจา ได 
ทรง เทียบ บญญ าก่บ แสง สว่าง ไว้ แล* ว  มี ความ ว่า  น ตฺถิ  ป ฌฺญา  สมา  อา ภา 
ไม่ มี แสง ใด สว่าง เท่า บ ญญา  ท่าน ก็ เลย ท่อ ออก ไป ว่า  สาย บญญ าก็กื อ 
สาย พา แลบ  น' น เอง  เบน ยิน ไค้ การ  ฉิน ชอบ ธ ย่าง ยง  ฉน คิด จะ เขียน 
แบบ เอง สำ ห ร' บ เลือก  แท่ เกรง จะ เซ่อ เกิน ไป  จะ เอา เกรึ๋ อง หมาย ของ การ 
ไพ่ พา ท* ง หลาย หรีอ ของ' วิทยุ ที่ ใช้ ก' น่ทํว  พุ ไป ก จืด น' กิ  เลย ย' ง ไม่  ได้ ทำ  ท่อ 
มา มี โอกาส เหมาะ  หญิง ไป เรียน วาด เขียน ก* บ นาย เวนิ งที่เ บน ช่าง บน  ช่าง 
เขียน  เคย อยู่ เมือง ไทย  เบน คน ช่าง คิด  ฉิน เลย วาน แก คิด ให้  แก ก็ เขียน 
ให้ หลาย  ๆ  อ น ด่าง  พุ  ก่น  ทื่จรี งคุก็ ง่าย  พุ  แท่ ม* น ชวน จะ จืด ไป  หรือ ไม่ 
งาม  เยี่น เยอ  สาย พา แลบ ที่ เบน ลูก ศร ทง๎สํ้ นจื กน' ก  ทำ กัน อย่าง น8 นท่งํ้ น1 น 
จะ ทำ กระจาย ฝอย อย่าง พา แลบ จรีง  พุ  ก็ดู เบน รูป ถ่าย' ไป  ไม่ เบน ครา เก รื่อง 
หมาย  และ ที่มืพ้ า  มีคีน  หรือ มี นำ ดวย  ก็ ไม่ เช้า ที  ฉิน จึง ได้ เลือก เอา 
อ้น หนึ่ง ที่ใค้ ส่ง มา ให้ นั้  อ้น นึ่เช้ าท้ ทุก ประการ  ข* อสำ ก ญท่ อง ให้ เห็น สาย 
พา แลบ  ใคร  พุ  รู้ ได้ ท' นที ว่า  ใน รปน เบน พา แลบ และ ปลาย ไม่ เบน ลูก ศร 
แท่ก็ เห็น ได้ ว่า แสง ลง มา จาก ช้าง บน  สาย เคียว ก็ดห ลอน ไป  สาม สาย 

กระจาย ด* งนึ่เ ช้า ที่  บ ญ ญ ามา จาก สวร รก  โรงเรียน เบ็! นผุ้ แผ่ กระจาย ออก ไป 
สาย พา แลบ ที่ กระจาย ออก’ ไป สาม สาย นึ่  ก็ คือ โรงเรียน ของ เรา นึ่เ อง  พน 


ฅรา ท่อง เบ็1 นพ้า มืด เฉย พุ  ไม่  ให้ เห็น แผ่น ดิน จึง จะ งาม  เดิม เบืน ที่ มืด  แล ว 
สาย พ้าแ ลบ ให้ ความ สว่าง  คือ โรงเรียน นึ่ให้ บญญ าแก่ กุลธิดา  ฉิน พอ ใจ 
ท ง ใน ความ คิด และ' ใน แบบ ที่ เขียน มานึ่  พน จะ ใช้ สี ดำ หรือ นำ เงิน แก่ ก่อ น 


(ส ฟ่) 

ขาง ม่วง ก โก้  สาย พ้าแ ลบเ บั้น สี เหลือง  หรึอ ทอง  ทำ ง่าย และ แล ด สง่า 
ผ่าเผย  กน ท ชอบ ลวด ลายกระ จํมก ระ จุม กง ไม่ ชอบ  แท่ กน ที่ เบน น* กเ ลง 
ทาง แบบ ฅรา ประจำ อะไร ท่า ง  "I  และ ที่มีก วาม กิ คทา งฝ รํ่ ง หน่อย  "I  เห็น 
จะ เข้า ใจ กทุก กน  ถึง กน ไทย พวก สม โ) ใหม่ คง เข้า ใจุดี  ส่วน โล่ น* นจุะ เอา รูป 
น หรือ รูป อะไร ก็ ใต้  แต่ ปลาย ฅอน ล่าง สอบ แหลม ไม่ ได้  เพราะ สาย พา 
กระจาย แผ่ ออก ไป ตอน ล่าง  ฉํน เห็น ว่า รูป โล่ ที่ เขา เขย นม านึ่ เหมาะ ค แล่ ว 
จะ เสีย น คาถา  นตฺถิ  ป ญฺญา  สมา  อา ภา  ข้าง บน หรือ ข้าง ล่าง ก็ ได้  แต่ 
สำ ห ร' บ' ใช้? า ามเ ข้า อ หรือ ข้าว ของ อื่น  ฯ  มึแฅ่ โล่ สาย พา แลบ เท่า น* นก็ พอ 

สำ ห ร* บฅิก อก เส อก็ งามดี  ใช้ แพร ท่าเ บั้น พื่นแ ลํวบั้ ก สาย พา สี เหลือ งข็น 

เท่ นกี’ 


ต่อ มา ใน  พ. ศ.  ๒๔๙๗  ข้า พ เข้า ก ไ) น* ณรืย น เก่า บาง คน ได้ ช่วย ก่น 
ออ กก วาม เห็น ก’ ค แปล งรป โล่ ให้ งก งาม เหมาะ  ที่ จะ ใช้ เบน  เข็ม เก รี่ อง หมาย 
นก เรียน เก่า  คือ ได้ เพื่ม ริบ บั้น สี ขาว รอง รบ โล่ อีก ที่ หนึ่ง  บรรจุ พุทธ ภาษิต 
ว่า  นตถิ  ป ฌฺญา  สมา  อา ภา  ก* บ  สาย บญญ านุส รณ์  นอก จาก นนย 'ง 
ได้ เพื่ม พระ ขรร ศ์ซื่ง เบน เครื่อง หมาย ที่ เส ก็ จอง ศ์อุป กา ระ ทรง' ใช้ ประ' จ าพ ระ 
องศ์ สอ ก ตาม ยาม ของ รูป โล่ อีก  ที่งนึ่ เพื่อ ให้เ บั้น อนุ สร ณใน การที่ ได้ ทรง 
พระ กร ณาป ระ ทาน แบบ เก รอง หมา1 ย สา ย11 ญ ญา สมา อม 

ใน  พ. ศ.  ๒๔๘ อ  พระ เข้า บรม วง ศ เธอ  กรม พระยา ช' ย นาท นเร นทร 
ได้ ทรง นิพนธ์ เรื่อง ตรา สาย บั้ญ ญ' าส ม' ากม  นาม โรงเรียน สาย บ ญญา  และ 
สกุล สนิท วงศ์  ซึ่ง ประทาน' ให้ ลง ที่ ษิมพื่ ใน หน’ : ง์สือ สาย บ ญญา สมาคม  ฉบบ 
ป^ม กุก ษ  พทธ ศก ราช  ๒๔๘0  ดง ไก กก มา ไว  แเ  ทน 


(๔๘) 

บก นึ่  ผู้ อ่าน ได้ ทราบ เรื่อง ฅรา ของ โรงเรียน สาย บญญ า  ทราบ 
เห ฅุที่เ อา สาย พา แลบ มา ใช้ เบ็1 น เครื่อง หมาย ของ โรงเรียน แล่ ว  แค่ ทำไม 
โรงเรียน นึ่จึง มี ชื่อ ว่า  สาย บ ญญา  นํ้น  อารี มีผู้ อ่าน หลาย กน ที่ ย* ง' ไม่ ทราบ 
ขำ พเ ขำ จึง เห็น ว่า น่า จะ เล่า ต่อ ท้าย เรื่อง ของ ครา โรงเรียน คำ ย 

เท่า ที่ ทราบ อยู่ แล ำก็ คือ  โรงเรียน นั้เก ย เบน ว" ง ของ พระ ว ร วงศ์ เธอ 
พระองค์ เขำ สาย สินิท วงศ์  พระ บาท สม เก็จ พระ เจ่า อยู่ หำ ร" ช กาล ที่  ๖  จึง 
ได้ พระ ราช ทาน นาม โรงเรียน น้ว่า  สาย บ ญญา  โค ย เอา กำ หนำ ของ พระ นาม 

ผู้ เบน เจ่า ของ ว' ง  คือ  สาย  ไว้ ขำ ง หนำ  และ เค็ม  บ ญญา  I ข้า ไป ขำ ง หล* ง 
ที่ ทราบ ก้น คเ หมี อ นรี ะ เพียง เท่า นํ้เ ธง  ขำ พเ ขำ จึง อยาก จุะเ ล่า ต่อ ไป อีก 

โค ย วิธีขํ บฅ่น มา หา ปลาย  คือ ยอน ไป กล่าว ถึง บรรพบุรุษ ของ สกุล  สนิท วงศ์ 
คํงนึ่ 

พระ บาท สม เด็รี พระ เขำ อยู่ หำ  รำ กาล ที่  ๒  พระ พุทธ เลิศ ห ลำ 

นภา ลำ  มีเ ขำ จอม องศ์ หนึ่ง มี นาม ว่า  ปราง  เขำ จอม มาร คา ปราง ผู้นึ่เ บ็น 
ญาค็ ก* บ สมเด็จ พระ อม รี นทรา บรม ราชินี รำ กาล ที่  ๑  ทาง สกุล บาง ชำ ง  เมื่อ 

พระ บาท สม เอีจ พระ พุทธ เลิศ ห ลำ  ทรง' ได้ เ ขำ จอม มารดา ปราง มา เบึน 
บาท บริจาริกา  จึง น* บว่า ได้ พระ ญาค็ มา เบน เขำ จอม สนิท ก' น มาก ขั้น โค ย เบน 
ผ้ ร่วม สกุล กบ พระ ราช ชนนี  เขำ รี อม มาร คา ปราง มี โอรส องศ์ หนึ่ง ทรง 

พระ นาม ว่า  พระ องศ์ เขำ นวม  เมื่อ พระ องศ์ เขำ นวม ได้ ทรง รบ สถาปนา 
พระ ยศ เบึน กรม หมื่น  ได้ รบ พระ ราช ทาน นาม ว่า  กรม หมื่น วงศา สนิท 
คำ ย เห ฅุที่เ ขำ จอม มาร คา ของ ท่าน กบ สม เด็จ พระ ชนก นาถ เบน ญาฅิ ท้ นิด" ง ได้ 

ว่า มา แล่ ว  ต่อ มา เมื่อ กรม ห มน วงศา สนิท ได้ เลอ น ขั้น เบน กรม หลวง  ได้ 
รบ พระ ราช ทาน นาม ว่า  กรม หลวง วงศา ธิ ราช สนิท  กรม หลวง วงศา  ๆ 

มี พระ โอรส องศ์ หนึ่ง ซึ่ง ค่อม าไค้ เลอ นพ ระ ยศ ขั้น เบน  พระ องศ์ เขำ  ได้ ร* บ 

พระ ราช ทาน นาม ว่า  สาย สน ทวง ศ 


(๔๙) 

กำ ว่า  สาย  นั้  นอก จาก เกี่ยว ก ไ เวลา แลํว  มี ความ หมาย ว่า  เครือ 
เสน  แถว  แนว  กระแส  ๆลๆ  เมื่อ ใช้ เบน นาม บุคคล ก็มีก วาม หมาย ไป 
ใน ทาง ว่า เบึน เชอ ชา ด็ผู้ สืบ สกล  เบน กระแส โ ลหิฅ  เบน ทาง ที่ จะ ให้ สกุล 
แฅก ฉาน และ ยืด ยาวออก ไป อึก  สาย สนิท วงศ์  ก็ แปล ว่า เบน ผู้ สืบ สกุล  และ 
เบื่น กระแส' ใส หด ของ ผู้ มีพ ระ นาม ว่า  วงศา สนิท  หรือ  วงศา ธิรา ช สน ท 
แด่ ใน ที่นึ่ก ลบ กำ เสีย และ ย่อ ให้ สํ้น  สนิท วงศ์,  (กำ ว่า  สนิท วง ศ  น  พระ- 
บาท สมเด็จ พระ มงกุฎ เก ลำ เจ้า อยู่ หิว  เลย ทรง นำ มา พระ ราช ทาน แก่ผู สบ 
สาย โลหิ ฅมา จากกรม หลวง วง คา  ■ง ให้ ใช้ เบน นาม สกุล ใ  สำ ว่า  สาย  ใน 
พระ นาม ของ พระ องศ์ เจ้า สาย สินิท วงศ์ น1 น  นอก จาก หมาย ความ ว่า เบ็น ผู้ 
สืบ สกุล โดย เฉพาะ พระ องศ์ แลํว่  ยำ หมาย ความ ว่า เบน กระแส โลหิ คหรี อ 
เบึ๋น ทาง ที จะ ใ V เส กล สนิท ว ง กีเ1 เด ค ฉา นอ อก ไ ป  และ ยด ยาว ดอม าอก ดวย 
ท้นึ่ล อง เทียบ ลํนด ดง น  และ พระ อง ค เจา สาย สน ทวง ค เท5 าบ กบ ใ ร’3 เร^น น 
จะ เห็น ได้ ว่า ทาง หืนี่ง  สนิท วงศ์  เบน คน เห ทุ  พระ องศ์ เจ้า สาย  ๆ  เบน ทา ว 
ที่ จะ ให้ สนิท วงศ์ แพร่ ทลาย วอ คว าม  อีก ทาง หนึ่ง  บข ขา  เบน คน เห ทุ 
และ' โรง เรียน นึ่เบื น ทาง ที่- จะ' ให้' บข ข' า แพร่ หลาย งอก วาม  เทียบ กน ได้ ดงนึ่ 
พระ บาท สมเด็จ พระ มงกุฎ เก ลำ  ๆ  เห็น จะ ได้ ทรง ด็คค ลา ย ย สำง น  ที'3 ไที 

พระ ราช ทาน นาม โรง เรียน นึ่ว่า  สา อบ ข ขา  เบึ นอน ว่า ได้ ทรง นำ เยา สำ 
แรก ใน พระ นาม ผู้เบื น เจ1 ว่ขอ งว่ง  มา ควบ กบ กำ อี่น ใช้ เบืน นาม ของโรง เ รืยน 
อย่าง แยบ คาย ได้ ความ คี  และ มี นาม ของ ผู้เบื น เจา' “ยง วงผ งยยู่ ใน น'1 ม ของ 
โรง เรืย นนึ่ฅ ลอด’ ไป ควย  เบน พระ ราช สำ รอน ที'3 าม ที'3 

สาย สนิท วงศ์  เบื่น บุคคล  สาย บญ ขา  เบน โรง เรย น  สาย พา 
แลบ  เบน เครื่อง หมาย ของ โรงเรียน  ฟ้า เรื่อง สอ ค คล,' อง กน ทีท ลอย นม ย 

ดํงนึ่ 


อนึ่ง 


(๕ อ) 

ใน เรื่อง ตรา ของ โรงเรียน ปราก ฎ ว่า  ทาง ผืาย โรงเรียน ไค้ 
นำ เอา พระ ขรรค์ ซึ่ง เบน ฅรา ประจำ ตำ ของ ผู้ อุปการะ  คือ กำ ขำ พ เจา เอง 
มา ประกอบ เจ้า ก* บโล่  ๆลๆ  ข้าพเจ้า เห็น ว่า ควร จะ เล่า เรื่อง ตรา พระ ขรรค์ นี 
เขา ควย ใน ที่นึ่  คือ เมื่อ พระ องค์ เจ้า สาย สินิท วง ค์ผู้เ บน ตา ของ ขา พ เจา ยง 
มี พระ ชนม์ อยู่  ข้าพเจ้า ไค้ ปรารภ กบ ท่าน ว่า อยาก มี ตรา ประจำ ตำ  แต่ ไม่ 
ทราบ ว่า จะ เลือก เอา อะไร คี  เพราะ นาม ข้าพเจ้า จะ แปล ออก เบ็น วํตถุ หรือ 
เทียบ ก* บจ้ฅ กุ อย่าง ใด ไม่ ไค้ เลย ส* กอ ย่าง เดียว  ท่าน วิง ทรง แนะ นำ ให้ ใช้ ตรา 
ประจำ พระ องค์ ของกรม หลวง วงศา ธิรา ช สนิท  ผู้ เบน ทวด ของ ข้าพเจ้า 

แจ้ว ท่าน ทรง หยิบ ตรา ประจำ ชาติ  (ควง ตรา ที่ แกะ คำ ย งา  เบึน ควง ตรา 
ประจำ ตำแหน่ง  ใช้ ชาด ทา ควง ตรา ควง นั้ก่อ น จะ นำ ไป ประ ท* บบน เอกสาร 
ที่ สำ ก' ญ  ๆ)  ที่ กรม หลวง วงศา  ๆ  ได้ เกย ทรง ใช้ อยู่ เสมอ มา ให้ จ้า พ เจ้า ดู  ตรา 
นั้มีพ ระ ขรรค์ อยู่ กลาง  แจ้ว มี ลายกนก อยู่ รอบ น1 นเ คีม ควง ตรา  ท่าน ทรง 

เห็น ว่า จ้า พ เจ้า เบี่น ผู้ สืบ สกุล ที่ ควร ใช้ ตรา นึ่ต่อ ไป ไค้  ท1 ง ตรา ■แจะ ไค้ ไม่ สญ 
ไป เสีย คำ ย  แต่ ให้ จ้า พ เจ้า นำ กวา มก ราบ บง คม ทูลพระ บาท สมเด็จ พระ พุทธ 
เจ้า หลวง  (ร' ชกา ลที่  ๕)  และ ขอ พระ ราช ทานพระ บรม ราชานุ ญาฅ เสีย ก่อน 
จ้า พ เจ้า ก็ ได้ ปฏิบ ต ตาม นไเ  พระ บาท สมเด็จ พระ พุทธเจ้า หลวง ทรง โปรด 

ความ กิดนั้ มาก  ทรง เห็น ชอบ ด้วย และ ได้ พระ ราช ทานพระ บรม ราชานุ ญาฅ 
ให้ ขา พ เจ้า ใช่ ตรา พระ ชร รก กนก เบน ตรา ประจำ ตำ ต่อ ไป  แต่ ทรง เห็น ว่า 

ลายกนก ใน ดวง ตรา ของกรม หลวง วงศา  ๆ  น* นไม่ งาม ให้ แก้ไข เสีย ให้ ดี  ทรง 
เห็น ว่า ผู้ที่ เขียน ลายกนก เบ็๋น และ ดี จริง  ๆ  น* น  มี แต่ สมเด็จ เจ้า พาก รม พระ 
นริศ รา นุวํฅ วงศ์ พระ อง ค เดียว  (ซึง เบื่ นก วาม จริง)  จ้า พ เจ้า จึง ไค้ กราบ ทล 
สมเด็จ เจ้า พาก รม พระ นริศ  ว  ขอ ให้ ท่าน  ทรง พระ กรุณา โปรด เขียน แบบ ตรา 
พระ ขรรค์ กนก ประทาน กาม แต่' จะ ทรง เห็น สม กวร  ต่อ มา ไม่ นาน ก็ ไค้ ร' บ 


ประทาน รุปฅ รา ท ท่าน ทรง คิด ขืน  และ ไค้ ทรง เขียน เอง เบ็! นพ ระ ขรรค์ มี 

กนก พน อย่าง วิจิตร งด งาม  ถก ฅาถุ ก ใจ ขำ พ เจ่า อย่า งยื่ง  และ ไค้ ใช้ ท ราน 
เบน ตรา ประจำ ฅวฅ ลอด มา  ที่ ขำ พ เจ่า ไค้ เล่า เรื่อ งนํ้  ก็ เพื่อ จะ แสดง ว่า การ 
ที่ นำ เอา พระ ขรรค์ มา ประกอบ ก* บโล่ ด รา สาย พา แลบ ของ โรงเรียน สาย บญญ า 
น V แบน ความ คิด ดี แล ว  ถัว ขำ พ เจ่า จะ เบน ผู้ อุปการะ อยู่ ไค้ เพียง เวลา ที่ ย* งมี 
ชีวิฅ อยู่ เท่า น8 น  ถ้า พระ ขรรค์ เบน แต่ ตรา ประจำ ถัว ขำ พเจ่ า เท่า น* นํ  เมื่อ 
ขำ พ เจ่า ไม่ เบน ผู้ อุปการะ แถัว ก็คู จะ เขิน  แต่ พระ ขรรค์ น เกย อยู่ ในฅ รา ของ 
กรม หลวง วงศา  ฯ  เบ็๋ นส็ง สำ ค*, ญ  กนก เบน เครื่อง ประกอบ  น*, บ ไค้ ว่า 
พระ ขรรค์ ซึ่ง เบน เครื่อง หมาย แห่ง สอุล สนิท วงค์  จะ ปรากฏ อยู่ ในฅ รา ของ 
โรงเรียน คลอด ไป ก็ สมควร แล่ ว  นอก จาก ขำ พ เจ่า  ย* งมีผู้ อื่น ใน สกุล สนิท วงค์ 
ใช้ พระ ขรรค์ เบ็! นครา ประจำ ถัว  แต่ มี เครื่อง ประกอบ ต่างๆ  กน  ส่วน ของ 
ขำ พ เจ่า เอง โดย เฉพาะ  มี กนก พน พระ ขรรค์ อย่าง ที่ สมเด็จ เจ่า พาก รม พระ 
นรี ศ  ๆ  ไค้ ทรง พระ กรุณา โปรด เขียน ประทาน 

การที่ ข่า พ เจ่า ไค้ เขียน เรื่อง นาม โรงเรียน และ อื่น  ๆ  เพื่ม เติม เ ขำ ก' บ 
เรื่อง ครา สาย พ้าแ ลบ อย่าง ยืคย าวเ ช่นนึ่  มี ความ ประ สง ค สำ กญ อยู่ ก เพียง 
อยาก ให้ ผู้ อ่าน ที่ สนใจ ใน เรื่อง ของ โรงเรียน ไค้ ท ร'1 บ ไว้ ร่'1  ท1 ง นาม และ ท1 ง 
ตรา ของ' โรงเรียน' ไค้ เกิด ขน โค ยมี มูล1 เห1 คุ ถัน เ แย! บ คาย ท1 งสํ้น  ด้ง ได บรรยาย 

มา แล ว’ 


อนึ่ง  เมื่อ สมเด็จ พระ นาง เจ่า สิริ กิฅ  พระ บรม ราชินีนาถ  ไค้ ทรง 
พระ กร ณา โปรด เกลา  'ร  ทรง  รบ โ  างเ รยน  และ  ส  เย บ เ!! เ!] า  สมาคม  เขา  อ ยใน 
พระ บรม ราชิ นูป ถัมภ์ ใน  พ. ศ.  ๒๔๙๖  แล้ว  พระ บาท สมเด็จ พระ เจ่า อยุ หัว 
ได้ ทรง พระ มหา กรุ ณา ธ็กุ, ณ. พ ร ะ ราช ทาน ออก แอบ แก  เขต รา สมาคม  โดย 


(๕) ตุ)) 

ทรง เพื่ม  พระ บรม นามาภิไธย  และ พระ มหา มงกุฎ  อนเ บน  เก รอง หมาย  พระ 
บรม ราชิ นูปถ ม ภ  แห่ง สม เค็จ พระ นาง เจ่า  ๆ  พระ บรม ราชินีนาถ ขน ไว้  เหนือ 
ฅรา เครื่อง หมาย เค็ม ของ โรงเรียน และ สม' เกม 

ตอนออก จากราชการ 

ขำ พ เจ่า ไค้ ริบ ราชการ สืบ ต่อ มา จน ถึง ว* นที่  ๑  มกราคม  พ. ศ.  ๒๔๘๕ 
จึง ไค* ออก เพื่อ ริบ พระ ราช ทาน บำนาญ  ควย เหตุ สง อายุ  และ ได เสนอ ต่อ 
กระทรวง ให้ ค1 งก รยุพิ น  สุ กุมาร ทฅ  เบน อาจารย์ ใหญ่ แทน  เนื่อง จาก ไค้ 
ทำ หน* าที่ผ้ ช่วย เบน อย่าง ดี กลอก มา  นำ เรียน เก่า ที่ เกย เบื่น กรู โรงเรียน น 
ใน สม ยขำ พ เจ่า เบน อาจารย์ ใหญ่ มี มาก มาย หลาย กน  ที่ กล่าว นาม มา แล’ วก็มี 
บาง กน ก็ อยู่ นาน  บาง กน อยู่ ไม่ กี่ ว* นก็ ย* าย ไป  เท่า ที่ จำ ไค้ คือ  นาง ชุ่ม ชื่น 
สุก นธ รส  น  ส.  หงษ์  กี่ศิรั  นาง กาบ  แรง ขำ  นาง จร* สศรี  กชเ สนื  นาง 
จำลอง  มสิ ก ถาวร  นาง ลำ เพา  สุขุมาล จ่า เทร์  หม่อม ละไม  ชยา งกูร  ณ 
อยธ ยา  นาง รส สุก นธ์  อุป ผล  นาง เรณู  สฅะ บุฅร  นาง วนี คา  เพี ชร กุปฅ์ 
นาง สม ถวิล  ส' งขท ริ พย์  นาง สาว จึรี  มีศุข  นาง จามรี  ผล ชีวิน  น. ส. 
บญ เจือ  อง ค ประ ค็ษ^  น. ส.  สุ พา ทินี  ศุข วณิช  และ  น. ส.  เก หลง 
ป ภา วสิท ธ 

มี ผู้ ส งส ย' ว่า  ขำ พ เจ่า ไม่ มี กวา มรู้  ไม่ มี ประกาศ นียบํ กร วุฒิ กรู  ไม่ มี 
ปริญญา  และ ไม่ ไค้ สอน วิชา สาม* ญ เลย  แต่' เหตุ ไร โรงเรียน จึง เจริญ  เรื่อง 
นื่ก็ก้ อง อา ศ* ย เหตุการณ์ แว กล อม ประ ออ บก น หลาย ก้าน  ประการ หนึ่ง ก็กือ 
ขำ พ เจ่า ไค* คณะ กรูกี  ต่าง ก งอ กก' ง' ใจ ทำ งาน  โค ยมี ได้ เห็น แก่ เห น็ก เหนื่อย 
ครู บาง กน มา อยู่ ใหม่  ๆ  ถูก ขำ พ เจ่า ใช้ ให้ ทำ การ กรำ และ การ ช่าง ก็ โกรธ  ไม่ 
พอ ใจ  เพราะ ไม่ ถ น* ด และ ไม่ เคย สนใจ ทาง นื่มา ก่อน เลย  แม้ ขำ พ เจ่า ทราบ 


((^๓) 

ก็ทีา เบน ไม่ รู้ ไม่ ช  แต่ ภาย ห ลำ กรู ผู้นน กล* บรำ งาน คำ นนึ  จน กลาย เบน ครู 
ท สามารถ กน หนึ่ง ที เดียว  ใน ส่วน ตำ ขำ พเ จำ เอง น1 น  ดำ ไ คำ ล่า ว มา แล้ว 
ขา พเ จำ ยก เรื่อง การ สอน วิชา สาม* ญ!, ห้อ ยู่ ใน ดุลยพินิจ ของ กรู ผู้ สอน  ข่า พเ จำ 
เอง ขวน ขวา ย ศึกษา หาก วาม รู้ เพิม เติม  แต่ ทาง คำ น วิชาการ ช่าง  และ การ ครำ 
อนเ บน วิชา ที่ ขำ พเ จำ ถนค  โค ย ส่ง วารสาร ภาษา อำ กฤษ เกี่ยว ก* บ วิชา เหล่ านั้ 
มา ศึกษา และ กิคคํ ก แปลง ฅาม ที่ เห็น สมควร  ทาง คำ น การ ปกครอง  ข้า พเ จำ 
ก็ อา ศ' ยล้ป ปุ รส ธรรม  ๗  ประ กาว เบน ห ลำ  คอย เอาใจ ใส่ ดูแล นำ เรียน 

เสมือน เบ็น บุตร หลาน ของ ข้า พเ จำ เอง  การ ปก กรอง นำ เรียน หญิง น8 น แสน 
จะ ลำบาก  ต' อง คอย สอ ค ส่อง ดูแล กวา ม ประพฤติ ตลอด จน การ ติดต่อ ก* บ 

บุคคล ทวิ  ‘บุ  ไป  ขา พเ จำ ส่ง ให้ กรู ไป ร* บ ประทาน อาหาร กลาง ว* นที่โ รง 

อาหาร เพื่อ จะ ไล้ กอย สำ เก ฅดู  เด็ก นำ เรียน ไป คํวิย  ข้า พ เจ่า เอง ก็มำ ไป 

ร* บ ประทาน ที่ โรง อาหาร คํวิย  เมื่อ กรู รายงาน มา  ข้า พเ จำ ก็ ไป กอย สำ เกฅ 
จ* บ ตาม อง ค เด็ก กน นึน โดย ไม่ ให้ รู้คํวิ  บาง ทีก็แ อบ ปน ไป ใน กลุ่ม เด็ก  เด็ก 
เล่น ก* น, เฮ  ๆ  เบน กลุ่ม  พอ เหลือบ มา เห็น ขำ พเ จำ อยู่ ใน กลุ่ม ก็ ตกใจ  ขำ พเ จำ 
ก ลำ กล่าว ไต้ ว่า  ขำ พเ จำ ไม่ เกย ไล่ เด็ก ออก จาก โรงเรียน เลย แม่ แต่ กน เดียว 
เพราะ ข้า พเ จำ เห็น ว่า การที่ เด็ก กระทำ ผิ0 ไป น1 น  เบน เพราะ รู้ เท่า' ไม่ ถืง การ 
การ ไล่ ออก เบน การ ตำ รอน อนาคต ของ เ ด็ก่ โค- ย สน เชิง  คำ นนข ำพเ จำ จึงม่ ก 
ใช้ วิธี เรียก ตำ ไป พบ และ แนะ นำ ให้ ล่า00 ก1 ■สีย  ผู้ ทื่อ อก ไป แล้ว  ภาย ห ลำ 
นึก ถึง บุญ คุณ ของ ขำ พเ จำ  กล* บ มา ขอบอก ขอ บ่ ใจ ก็มื 

กร ที่ เกย ทำ งาน ร่วม กำ ขำ พเจำที่สู ง0 ายุ0 วาน กบีย ณ  ออก จาก 

โรงเรียน ไป แล้ว ก็ มาก  ที่ ถึง แก่ กรรม’ ไป ก็มี  ที่ แยก ยำ ย ไป รบรา ช การที่ อื่น 
หรือ ประกอบ กิจ ส่วน ตวก็ มี 


ใน ขณะ นั้โ รง เรียน สาย บ ญญา ยง กง มี กรุ ที่ ท่า งาน ร่วม ก* บช่ าพเ จำ อึก 
๙  คน  คือ 


๑.  น. ส.  ยุพิน  สุ กุมาร ท* ค 
๒.  ม. ล.  ควง แข  เลข ยาน นทํ 
๓.  นาง กอง กา ญจน์  สิทธิ แพทย์ 
๔.  น  ส.  หง ษ  กี่ศิธิ 
๕.  นาง จามรี  ผล ชีวิน 
๖.  นาง ยง ประยูร  ชวน เสถียร 
๗.  น. ส.  นวล ปอง  ประกาย สินธุ 
๘.  น. ส.  ถวิล วดี  พร หมาก ม 
๙.  น. ส.  จ* นิฅรี  ปาล เสถียร 
ภารโรง ทื่อ ยู่ มา ทํ งํ้แต่ สม* ยิช่า พเ จำ 
นาย โนรี  ธารี สํฅย์  และ นาย เที่ม  กา ระ เก ต” 


(อาจารย์ ใหญ่) 

(ผู้ ช่วย อาจารย์ ใหญ่) 


และ ย'' งก งอ ยู่ ใน ขณะ นั้ก็ คือ 


เมื่อ ออก จากรา ข การ แลว  คุณ ไค้ ยก ที่ดิน ส่วน ฅวส่ วน หนึ่ง ที่ติค ก' บ 
โรงเรียน ให้ เบน สม บ' ฅข อง โรงเรียน  และ ย* งคง พำ น* ก์อยู่ ที่บ ‘าน ช่าง โรงเรียน 
(สาย น* ดคา คลี นิ กบ จ จุบ* นิ)  ต่อ มา  เมื่อ มี ทาง จะ ช่วย เหลือ โรงเรียน ทาง ใค 
ท่าน ก็ ยินดี ช่วย ควย ความ ยินดี และ เต็ม ใจ เสมอ มา  จน เมื่อ สง กราม โลก กรง 
ที่ สอง อุบ* ฅขน  ส่วน หนึ่ง ของ โรง เรียน และ บำน ของ ท่าน ถูก ลูก ระ เบิค  ทำ 
ให้ ท่าน ตอง ระหก ระเห น ไป อา ศ ยอ ยู่ กบ ญาติ หลาย แห่ง  ค* ง ปรากฏ ใน จคห มาย 
ที่ ท่าน เขย น ถึง ศิษย์ ลง ใน สาย บญญ านุส สร ณ์  ๒๔๙๐  อ* นิ แส กง ให้ เห็น ช คลึง 
กวา ม สม พ* นิธ์ ทาง ใจ ระหว่าง คุณ ท่าน ที่มีฅ่ อ ศิษย์  จะ ยก มา คอน หนึ่ง  ค' ง์นึ่ 


(^ ป็เ) 

การ ทีฉน เขียน จดหมาย มา ถึง ศิษย์ ก่ง็ห ลาย ส่ง มา ลง ใน, สๅย บ ญญา 
นุสส รณนี  ก เพราะ กวา ม ร* ก และ คิด ถึง ศิษย์ ทุก" เกน  จะ เขียน จดหมาย ถึง 
เบน วาย ฅวก ไม่ ทราบ ที่ อยู่ บ้าง  ลืม นาม สกุล บ้าง  ซา บาง กน ยง เปลี่ยน ท8 ง 
ซอ และ สกุล  จึง ได้ เขียน มาด ‘งนั้  เมื่อ ผู้ โด อยาก ทราบ ว่า ฉิน ร' ก และ คิด ถึง 
และ ก่ง ใจ คีฅ่อ เธอ เพียง ไร  ก่ง ผู้  ใด ที่บ้ง์ ไม่ ลึมฉํ น  กึก วรมี หน' งสึอ สาย บ ญญา 
นุสส รณ์ ไว้ อ่าน ทุก กน  ส่วน ฉิน ไม่ มี ว' นลืม เธอ ก่ง หลาย  ท8 งก รู อาจารย์ 
และ ผู้ที่มี อุปการะ คุณ แก่ โรงเรียน และ แก่ฅ้ ว ฉิน  ฉิน ขอ ขอบ' ใจ เธอ ก่ง ห ลาย 
ที่ อุตส่าห์ คิด ฅาม ส่ง เสีย ช่วย เหลือ อุปการะ ฉิน ทุก ส์งทุ กอ ย่าง ที่ ฉิน ขาด แคลน 
ก่ง แด่ ฉิน' ได้ ร' บ ภ' ย กราว สง กราม  หลอด จน ใน บจจุ บ้นนํ้ อย่าง สุด ซง  และ ที่ 
เธอ ก่ง หลาย ย' งฅ็ องการ ฉิน ให้ มี ส่วน  เกี่ยว ข้อง ใน วง งาน ของ สมาคม ก่ง ที่ ฉิน 
ไม่ มี กำ ล* งจะ ช่วย ประกอบ กิจการ งาน ก่ง์ห ลาย ไค้ แล’ ว  เพราะ ฉะ นน  เพื่อ 
สนอง กวา ม ก่ง ใจกี ของ เธอ ก่ง หลาย  ฉิน จะ พยายาม จน สุด กวา ม สามารถ 
ที่ ฉิน จะ ทำ ไค้ กอย ช่วย เหลือ สึงที่ เธอ กอง การ ให้ ฉิน ช่วย  สึงที่ ฉิน ทำ ไค้ ฉิน 
ไม่ ร' ง เกียจ เลย” 


แม้ ล่วง เข้า วยช รา  คุณ ก็ ย* งก งเบี่ นที่พื่ ง ให้ กำ ปรึกษา แนะ นำ แก่ กรู 
อาจารย์ และ ศิษย เสมอ มา  ยง กง กน คิด การ ปรุง อาหาร  ไค ทดลอง วธ ปรุง 
และ เขียน เบน คำ รา  เฅร ยม จะ แจก' ใน วน' ก'1 บุญ อ'15 เก รษ  ๗  รอ ษ  ซง จะ กง 
ใน ว" นที  ๒๗  มีน ากม  ๒๕๑®  แค เผอิญ มาก งอน จ กรรม เสย กอ น  ทายาท 
จึง ไค้ นำ คำ ร้ บ อๆ หาร มา พิมพ แจก ใ 1 แง' านพ ระ ราช, ทาน เพลง ศพ กรง น 


(๕๖) 

นอก จาก อาหาร  คุณ ย* งทำ การ ผี1 มือ ไค้ ดี แม้ จะ ชรา มาก แล ว  ท่าน 
ถ' ณ เท็ฅ ท่อ คอก ทำ ผ่า ปู โต๊ะ ผืน ใหญ่  ๆ  ไค้ งด งามมาก  จำ เรื่อง ราว ต่าง  ๆ  ไค้ 
อย่าง แม่น ยำ  ใน ระยะ หล* งนื่  คุณ สนใจ ศึกษา ปฏิ บ? ธรรม เบน ประจำ  ท่าน 
เบน สมาชิก คณะ  “ทาง ร่ม เย็น”  และ สนใจ ธรรม เทศนา ของ พระ มหา บ* ว ญาณ 
ส ไ] บน โน มาก  โรค ประจำ ฅวข องคุ ณศึอ โร กก ระ เพาะ อาหาร  แท่ ท่าน กึ 
เบน ผ้ที่รํ ก ษาฅ่ วเ อง อย่าง ดี เลิศ  จึง ไม่ ไค้ เจ็บ บวย เลย  ใน เย็น ว* น ศุกร์ ที่  @๕ 
ธน วาก ม  ๒๕๑ 0  นื่น  ศุณป ฏิบ? ภาระ กิจ ประจำ วน เบึน ปกติ  และ เนื่อง 
จาก อากาศ หนาว มาก ใน กาว* นนื่น  คุณ ท่าน' จึง เข้า นอน แท่ หำ ท่า  แท่ แล* ว 
ท่าน ก็ หล* บ ไป เลย เมื่อ เวลา ประมาณ  ๒© .00  น.  ควย โร ก ชรา  รวม อายุ ไค้ 
๘๓  บ  ๘  เด อ  น  ๑๘  วน. 


ขุญเ จอ  อง ค ประ ดิษชิ 


อาหาร มํง์ส ะ! วิรํต 


๑.  ถ' ว แนม 

๒.  แกง เห็ด ฟ่าง ก, บ มะ เข็อ เทศ 
๓.  ไส กรอก 

๔.  แกง จด ลูก ชนก*!) จฉ่า ย 
๕.  มะเ ขอ ยาว เค รอง เทศ 
๖.  ผิด คะ นาก* บซ็ เซ็ก ฉ่า ย 
๘).  ยอด แค ผิดก รอบ 
๘.  ท นํ้าตํ้ งลู่ต 
๘.  พก ทอง ทอด 
๑๐.  ขนม นา เตา 


1® 


ถ็าแ นม 


4 


วธ ทำ 


มะพร้าว ขูด กระต่าย จึน 

๑ / ๒ 

ถํวย 

ถ' ว ขาว ห้ม แห้ว  (แทน เนอ ปลา) 

๑ 

ถํวย 

ข่า หน 

©  ( ^ 

แว่น 

๑ / ๒ 

ขา วก ว 

ถ้วย 

วุ้น เห้น ลวก ให้ พอง  (แทน หน' ง หมู) 

๒ 

ห้วย 

กระเทียม ดอง ซอย 

๑ 

ข่ อนโ ฅ๊ะพุ น 

ผิวห้ ม ซ่า ห* น ฝอย 

๏ 

ห้อ นโฅ๊ ะ 

หำ หอม ซอย 

๑ 

ห้อ นโฅ๊ ะ 

ห้วลิ สง คำ ซอย 

๑ 

ห้อ น โต๊ะ พูน 

เกลือ บน  มะนาว  ห้า กาล ทราย อย่าง ล 
เชียว แดง เหลือง  ใบ ห้ก กาด แห้ว  ๓  ห้น 

4๗ 

~  ะ  ไ). 

ะ เอย ค 

พริก ช พา 

เอา ถ่วแ ช่ห้า  ๒— ๓  ช. ม.  ปอก เปลือก  แล้ว นำ ไปฅ ไ)  ใส่ นา แต่ 
นอ ย  แล้ว ดง ให้ แห้ง  สุก แห้ว จึง นำ มาก วง 
มะพร้าว ก' วให้ แห้ง  ห้น ข่า ใส่ ครก โขลก ให้ ละเอียด  แห้ว ใส่ ถ* วก' บ 

มะพร้าว พร้อม ก่น' โขลก' ให้ ละเอียด เข' ากไ เคี  แห้ วก ว* กขํ้น ใส่ ชาม อ่าง 
ใส่ เกลือ  มะนาว  นา กาล ทราย เก ห้า คลุก ให้ เขา ก' น,  โรย ข่าว ก' วลง 
ที ละห้อย  เก ห้า ไป ใส่ ไป จน กระจาย สลวย ห้ว  ปรุง รส ชิม ให้ เปรย ว 
เค็ม  หวาน  เผื่อ รส กะ เทียม ดอง  และ- วุ้น เห้น ควย  เมื่อ รส ดี แห้ว 
ก็ ใส่ ห้วห อม  ผิว สม ซ่า  กะ เทียม ดอง  ถ* วลืส งก ลุก ใน ห้ว เหลือ 

ไว้ เล็ก ห้อย  เมื่อ จด ใส่ จาน จึง แต่ง ห ห้า ห้วย  ผิว สม ซ่า  ถ* ว ลิสง 
พริก  ๓  ลืห้น เฉียง บาง  'ๆ  ห้ดใ บห้ก กาด แกว ประ ด* บ รอบ จาน 

I  ๘ 


คาม แค จะ เห น งาม 


๓ 


วิธ ทำ ขาว ควิ 

ซาว ข่าวสาร แช่ นำ ไว้ ต่ก  ๑  ช. ม.  จึง สง ขํ้น  ยก กะ ท  ะ ขน? ไง ไฟ ให้ 
ร่อน ต่ก ข่าว ใส่ ลง  ส  กร่ง  อย่า ให้ มาก เกิน  ๔  ช้อน โต๊ะ พูน  (ต่อ ง ใช้ ใฟแ รง) 
ก" วพอ สี นวล อย่า ให้ เหลือง มาก  แต่ ว โม่ ให้ ละ เอีย ค และ กรอง ต่วย ผา ขาว บาง 


แกง เท ด ฟ่าง เไบ ม ๙ เข้ อ เท ส 

เค รอง ปรุง 

เห็ก ฟาง ที่ ทำ เสร็จ แต่ ว  ๒  ต่วย 

ม่ น แกว ต่ น แต่' ไ  ๑  ต่วข 

แห’ วจี น ปอก หน แต่ ว  ®  ถวย 

มะ อึก ผล ใหญ่  ๖  ผล 

มะ เข อ เทศ ผล เข อง  ๒  ผล 

มะ พร่า วขก  ๒  ถวย 

ใบ มะ กรด  ใบ โหระพา  พริก สด 
ผง ชู รส 

กะ เท้ย มทง เปล อด  หน ขวา งหว  ส/ ๔  ถวย 
วิธ ทำ  ทำ!, ห ค! ห ฟิะนิ า1 นิ  บ่ นิกม ใ- 4111 าไ II ลกผ่  ! VI I ใ-!' VI I ฟิย ใ  วิ ก! ห!, บน! บ! ม 
หิน บาง* ^  พ อก วร  บ่นิก แบ ว วิน VI น เบน II วน^  นิ ยา! V) บาง นก 

หิน มะเขือ I ท นิ  ขนิ มะ อก ลาง! บ เคน ลว หน I บน ฟิ!- ฟิยก  .'เก! ว 
ก เใ แกะ  ทํ  โขลก เก รอง นา แกง ให้ ละเ อี11 ค  เอา กะทิ ศํ้ง ไว้ ให้ เกือ ศ จน 
แฅก มน  เสร็จ แต่ ว ผด นา พริก ให้ ห อม  ทำ นา แกง ดี แต่ ว ปรุง รส ให้ 
ไต๊ท  ใส่ เกร็ อง ที่เฅ ริ ยม ไว้  ใส่ ใบ มะ กรุ*1  พริก สก หน  หริ อ ไม่ 
ชอบ เม็ด ก็ ไม่ ศอ ง หน 


พริก แต่ง 


เค รอง ปรุง นํ้าแ กง 

๕  เม็ค 

ข่า ห" น บาง  "I  ๗  แว่น 

ฅะไ กร้ต่ นแต่ ว  ๒  ชอน โต๊ะ 

หำ หอม ปอก แต่ ว ห' น  ส/ ๔  ถวย 
ผิว มะกรูด  ส  ชอน ชา 

ราก ผํกชี  ส  ช้อน โต๊ะ 

พริก ไทย  ส®  เม ด 

เกลือ เม็ด  ส  ชอน หวาน 


๔ 


ไส้กรอก 


เค รอง ปรุง 


ถวสี ชมพู 

©/ ๓ 

ถวย 

ข้าว สุก  (หุง สวย  ๆ) 

๑ 

ถวย 

ม' น แกว  (หรือ ใช้ พก เขียว แทน) 

©/ ๓ 

ถืวย 

ถ' ว ลิสง ก' ว 

๓ 

ช้อน โฅ๊ 

ก่น หอม ก่ ก์ชีห นอ ย่าง ละ 

๑ 

ถํวย 

มะ พรำ ว 

๏/ ๒ 

ก. ก. 

ฟอง เก่า ห้  นา ปลา  นำ ตาล 

เค รอง ปรุง นา พ ริก 


พริก แห*, ง 

๕- ๗ 

เม็ค 

หำ หอม 

๒๕ 

หำ 

กระ เท้ ยม 

ส' 

๐ 

กลีบ 

คะ ไคร้ ก่น ใหญ่ 

๑ 

ค, น 

ข่า 

๕ 

แว่น 

พริก ไทย 

๙ 

เม็ก 

ราก ผํกชี หึ, นละ เอี ยก 

๑ 

ช้อน ชา 

ของ เหล่า นึ่โข ลก ให้ ละ เอีย ค  แล่, ว ใส่ ถ' ว ลิสง  โขลก คำ ข ก* น ให้ ละ เอี ยอ 


วิธ ทำ  คม ถ, ว พอ บาน  ก่ม มน แกว พอ สุก  แล่ วหึน่ เบน ฝอย ละ เอีย ค  กน 
กะ ท้อ ย่า ให้ นา มาก น' ก  ละลาย เครื่อง นา พ รก  ใส่ ถ' ว  ข้าว  และ 
ม' น แกว  ผํกชี  ก่น หอม  ปรุง รส คำ ย  นา ปลา  นา ตาล  แล่ ว เอา 
ฟ่อง เก่า ห้ห่อ ให้ แน่น  เอา แบ ง ข้าว จ้าว ละลาย ข้น  ‘สุ  ทา ตรง ส่วน ที่ 
ก่อ  นึ่ง แล้ว บง ควย เตา อบ ไฟ อ่อน ‘สุ  แล้ว ก่อ ย, สุ  เพี่ม ไฟ จน เกรียม 


๕ 


แกง จืด ลูก ช้นก้ ใ] ซี ฉ่า ย 

เคร อง ปรุง  แบ ง สาลี  ส/ ๒  กิโล กร!) 

จี ฉ่า ย  6  แผ่น 

ก่ง ฉ่า ย  0  ช้อน โต๊ะ 

ก่น ห อม  ผก ชี  ฅาม ค, องการ  นา ชีอั๊ว  ผง ชุ รส  พริก ไท!)  เกลือ 

วิธ ทำ  เอา เกลือ บึน ใส่ ใน แบ ง สาลี  ล/ ๒  ช้อน ชา  แล้ว ใส่ กระชอน ร่อน ลง 
ใน ชาม อ่าง  แล้ว, ใส นาน- วก บน เบีน ล้อ น' ใหญ่ อย่า' ให้ เหลว น* ก  ใส่ 

ไว้ ใน ชาม อ่าง  ค* ก นํ้า ใส่ พอ ท่วม ก่อน แบ ง  ค่อย  "I  ล้าง ก่อน แบ' ง 
ถ่าน าช้น มาก ก็ เปลี่ยน นํ้า แล้ว เก็บ นา ที่ ล้าง แล้ว ไว้  ล้างอย่าง นจน 
หมก ละออง แบ’ ง  เหลือ แค่ ส่วน เหนียว ของ แบ ง  ช้อน ขั้น จาก นา 
บีบ ให้ นา แล้ง  ใส่ กร ก โขลก ก ไ) กระเทียม  พริก ไทย  พอ เหนียว 
กืแล้ วบน ใส่ ใน นํ้า เกือก  พอ สุก ก็ก่ก ขั้น แช่ นํ้าเ ยีน ไว้  ค* ก นา ใส่ หมอ 
ที่ จะ แกง พอ สม กวร  ทำ นา แกง ให้ อร่อย  ล้าง จี ฉ่า ข ให้ สะ อา ก 

หมก กร วก ทราย  แล้ว ก่กเ บีน ท่อน ‘สุ  ใส่ ลง ใน หมอ แกง  ใส่ ลุก ชน 
ที่ ท่า ไว้  ผง ชร ส  ก่ง ฉ่า ย  กน หอม  ผก ช  โรย พริก ไทย 


หมาย เห ต  จี ฉ่า ข  เบน สาหร่าย ทะเล ชนีก หน ง  คน จีน เร ยก จ ฉ่า ย  เขา 
ท่า เบีน แผ่นกลม  ๆ  ฅาก แล้ง กล้า ย ช้า ว เกรียบ  ส่วน นา แบ ง 
ที่ เก็บ ไว้  ทั้ง ไว้ ให้ นอน นารี น นา ออก  แล้ว เอา แบ งฅา ก ให้ 
แล้' ง  ใช้ ทำ อะไร ก็ ไค้  กน จีน ใช้ ท่า ขนม จีน 


๖ 


ม ะ; เข้ อ ยาว เครื่อง เทศ 

เค รอง ปรุง  มะเขือ ยาว  ๒  ผล 

ถ' ว แขก  ๑0  ผก 

หอม หำ เล็ก ปอก แล้ว  ๑  ถำย  ใช้ ทํ้ง์ หำ  ถำ หำ ใหญ่ ผ่า คาม ยาว 

พริก สคเ ขืยว แดง ประมาณ  @0  เม็ก  ให้ ไค้ ข นาก ล้น 

ล้ม มะขาม เย้ ยก  นาคา ล มะพร้าว  เกลือ  นาม' น รำ 

“ลูก พัก ชี  ๑  ช่อน โต๊ะ  หำ หอม เผา  ๑๐  หำ  ข มน แขก  ๑  ท่อน 

ขิง แก่ หน แว่น หนาๆ  ๕  แว่น  กระเทียม เผา  ๕  หำ  เกลือ  ๑ ช่อน ชา” 

วธ ทำ  โขลก เครื่อง ปรุง ใน อ, ญ ประกาศ ให้ ละ เอึ ยก พัก ไว้  มะเขือ ยาว พัด 

เย้ น ท่อน  ยาว ประมาณ  ๓  ซ. ม.  ผ่า สี่ แช่ นา ไว้  ลอก เอ็น พัว พัด 

ข นาค  ๒  ซ. ม.  ลำ ง ไว้  พริก ปลิด กำ น  พัก นาม* นใส่ กะ ทะ ทอด 

มะเขือ พอ สุก  พัก ขั้น ไว้ ทอด พัว  หำ หอม  พริก  แล้ว พัก ขั้น พัก ไว้ 

นาม* นที เหลือ ทอ ค  พัๅมี น, อยพั ก เติม อีก พอ ควร  แล้ว เอา เครื่อง 

ที โขลก ! ว้ ใส่ ก ะ ทะ ผก' ให้ หอม  กน มะขาม เย้ ยก ใส่ ลง พร้อม พัว ย 

นา ฅาล  แล ว ชิม คู ปรุง ไห้ ไค้  ๓  รส  ล้าช่ นก็ เติม นา ให้ พอ ดี  เมื่อ 

ชิม รส ไค้ ที  เอา พัก ที ทอด ไว้ ใส่ พัด ให้ เช่า กน  เย้ น ใช้ ไค้  (พัก ษณะ 
คลาย ยำ ทวาย) 

ฒ ค^น์ ากํบ ข้เช์ ก ฉ่า ย 

เค รอง ปรุง  คะ นำ  ๒  พัน 

เฅำ ทู้ เหลือง  8 / ๒  แผ่น 

ซี เซ็ก ฉ่า ย  (ไม่ ใช้ นา)  8 / ๒  ๆระ 1] อง 

น* ามน รำ  กระเทียม 


วธ ทำ  ปลิด ใบ กะ นำ ปอก เปลือก ก่น ให้ หมด ผิว แข็ง แก่ ว จึง หืน  เก่า ห้ 

อย่า หืน ให้ ใหญ่ หรือ เล็ก น* ก  เบี่ด กระ ปอง- ซี เซ็ก ฉ่า ย  ก่กเ อา 

แห่ เนั้อ  ©('๒  กระ ปอง  ก่กน่ ามํน รำ ใส่ กะ ทะ  ทุบ กระเทียม ใส่ 
สง ผก กะ นำ  ที่  แช่ น่า ไว้ ใส่ กะ ทะ  กะ พอ สุก  ขำ ง ล่าง  จึง ค่อย  กล* บ 
ใส่ เก่า ห้ซี เซ็ก ฉ่า ย  กน' ให้ ท ว แก่ ง ชิม กู  ก่า ขาด หวาน' ใส่ นา 
ซี เซ็ก ฉ่า ย  ก่ไ ชาด เค็ม ใส่ ซีอั๊ว 

'หมาย เห ต  ก่าเ บน อาหาร ธรรมดา  ก็ ใส่เ 'แอ หมูก่ ม เค็ม ก่วย 


ยอ ค แค ขํด กรอบ 

แค รอง ป รง  ยอด แก  ๑  กา 

-1.......  -  - 

กระ เท ยม ประมาณ  ๓  หา 

นา มน รำ  ซีอั๊ว 

ว้ธ ทำ  รด ใบ แค ออก  ก่าง ที่ง ไว้ จน สะ เค็ก น่1  ทอด ให้ กรอบ  แล ว ตก 

ขน จาก กะ ทะ' ใหห มด นา มน  ทุบ กระ เท ยม สบ ใ หละ เอย ด  เจ ย า 
ให้ เหลือง  ก่ก นา มน ขั้น ให้ หมด  เอา ใบ แก ใส่ ผด กบ กระเทียม 
เอา ชี!) ว เท ลง ขำ ง  ๆ  กะ ทะ แก่ วเ คลำ, ให้ เข่า กน  ใช้ รบ ประทาน 
เบ่ นของ เกม กลาย ปก าผด  (กา ชอบ หร  !น  จ ช/ใส นา ตาล บาง 

ก ไค) 

หมาย เหตุ  ใบ แค ก่อ ง ลำ ง ก่อน  รด สบ ว้า น่า ใ™  ผี่ง ไว้ ให้ น่า แห้ง จึง รูด 
มิ ฉะ นน เวลา ทอ ค นาม น จะ กระ เคน 


๘ 


เค รอง ปรุง  ถ' วสี ชมพู 
มะ พรำ วขูค 
หอม หำ ใหญ่ 
ลำ สี สงคํ่ ว 
พริก แห้ง 
หำ หอม 
กระ I ที ยม 
ลูก ผํกชึ 
ยี่ห ร่า 

เกลือ  นา ตาล 


หน์า ต1 งลู่ตี่ 

©/ ๒  ถ้วย 
๏/ ๒ 

I 

©/ ๒  ชอน ชา 


วิธ ทำ  ฅํมถ่ วให้ บาน หน่อย  ก* น กะทิ ข,, น  ๆ  ห' น หอม ใหญ่  ให้ เบน รป 
สี่ เหลี่ยม เล็กๆ  ลำ ลิสง ห" น ละเอียด  “กริก พริก เอา เม็ด ออก แลำ 
ล้าง นา ปอก หำ หอม  กระ เทียม  คำ ลูก ผํกชี ยี่ห ร่า ให้ หอม”  ทุกอย่าง 
ใน อ' ญ ประกาศ โขลก ให้ ละเอียด  เอา เครื่อง นา พริก ใน อญป ระกา ศ 
ที่ โขลก แล วผด กับ กะทิ ให้ หอม  แลำ เอา ถำที่ ฅไ] แล้ว ใส่  แลำ ใส่ 
หอม ใหญ่  คน จน เข่า กัน ที  แลำ เติม กะทิ ที่ เหลือ  แล้ว ใส่ ถำสี สง 


ป รง รส ดำ ย  เกลือ  นา ฅาล  กาม ชอบ  ระ กัง อย่า ให้ ใส นก 


เค รอง ปรุง สูต  มะ พกัา ว 

แบ งกัา วกัา วอ ย่าง ที  ๒  ถำย 

ไข่ ไก่  ๑  ฟอง 


นา มน พืช 


วธ ทำ  นวด แบ งด วยห ว กะทิ  ให้ เข่า ก้น ดี  แค้ ว ใส่ ไข่ นวด ให้ เค้า ค้น ดี 

เอา กะทิ ละลาย อย่า ให้ ใส น้ก  เอา นาม' นทา กะ ทะ  เอา แบง ลอง 

กรอ กด  แผ่น เล็ก ใหญ่ คาม ชอบ 


พก ทอง ทอด 

วิธ ทำ  พก ทอง เน้อ ดี  นึ่ง อย่า ให้ แฉะ  ห” น เบน ก้อน สี่ เหลี่ยม ลูกบาศก์ 

ขนาด  ๒. ๕๐  ซ. ม.  ค้ก ค้า ค้น พืช ใส่ ห ค้อ ไม่ ค้อ ง มาก  (ควร ใช้ ห ค้อ 
ค้า ม)  เมื่อ นึ่าค้ น ร* ธน' ใส่ พก ทอง ที่ หน' ไว้ ลง  กอย เขย่า ท ค้อ ให้ ค้อน 
พก ทอง กล* บค้ว ไป รอบ  ๆ  ค้วค้ น  (คิด ท ค้อ ค้าง ก็ ไม่ เบน ไร)  อย่า 
ใช้ ไฟ แรง  โรย เกลือ  พริก ไทย  ลง พอ สมควร  เมื่อ เกรียม และ 
มีกลี่ น หอม ก็ ใช้ ได้ 


ขนม นา เต้า 


เค รอง ปรุง 


นา เค้า ไส แล่ ว 

๑ 

ถวย 

แบ ง ค้า ว ค้า วอ ย่าง ดี 

ซี)/ ๒ 

ถํวย 

มะ พ ค้า ว ขด เก รอง ปอก ผิว 

ซี)/ ๒ 

ถํวย 

ค้า คาย ทราย ขาว 

ซี)/ ๒ 

ถ8 ว 11 

ค้วย ฅะไ ล 

๑ ว 


ว้ธ ทำ 


ปอก นา I กำ ผ่า เฉือน เม ลึดอ อก ล่าง นา' ให้ หมด ยาง  ไส ค* ว  ขเ  กรื่ อง ไส 
มะละกอ  แล้ว ฅวง ไม่ กอง บีบ นา ออก  มะพร้าว  ด/ ๒  ถวย  แบ่ง 
ออก เบึน  ๓  ส่วน  ๑  ส่วน เก็บ ไว้ ใส่ หนำ ขนม  ๒  ส่วน นํน ใส่ เครื่อง 
หมุน  ๒  เที่ยว แล้ว รวม นวด ล้บแ บ่ง  และ นำ เล้ าให้ เข่า ล้น จน นุ่ม ขน 
มํน จึง ใส่ นำ ตาล  นวค ล้น จน นำ กาล ละลาย ก็ ใช้ ไต้  หยอด ใส่ ถ้วย 
ตะไล  พอ เต็ม หยิบ มะพร้าว ก วยนํ้ วช  และ หำ แม่ มือ จุก ลง กรง 
กลาง หนำ ขนม  เรื่ ยง ลง ล้ ง ถึง กว้าน' ) ใส่ กะ ทะ  (กะ เนอ ย่า ให้ นำ ถึง 
กน ล* งถึง เมื่อ นำ เกือก)  ต8 งไฟ ใช้ ฝา ล้งถึ งบี่ค ให้ นำ เกือก พล่าน 

ยก ล* งถึง ขั้น ก8 ง์ใน กะ ทะ บี่ด ให้ สนิท  ระ ว* งไฟ ให้ แรง เสมอ อย่า ให้ 
อ่อน ลง  ราว  ๒0  นาที 


ชอง คาว 


6)  เ5จ 


ไก' แปลง นาม 

เค รอง ปรุง  ไก่  ®  ทิว  หมู  ๒  ถ้วย  มะ พรำ ว ขูด  ๔  ถ้วย  พริก แห่ง 
๔  เม็ก  หอม เผา  ๑  ช่อน หวาน  ข่า เผา  ๑/๒  ช่อน โต๊ะ  ราก 
ผ่ก์ชี  ๑  ช่อน ชา  ทิว เขียว ทิว  6  ©/ ๒  ช่อน ชา  ผก ชี  ©  คน 
มะนาว  ©  ซีก  มะ กรู ค  ©  ซีก  มะขาม  ๒  ผก  ระกำ  ©  ผล 
นา ปลา  นํ้าฅ าลบี ก  ทิว พู  ๔  ผก  ผํก บุ้ง  ®  กำ  ม ไเฝ ริ ง  ๒ 
หำ  กระเทียม  ๕  กลีบ  นาม ‘น หมู  ©ถำ ย ชา 

วธท อด ไก่  ถ้า ง ผิว ไก่ ให้ สะ อา ก จน หมก กลี น สาป  แลำ ใช้ เชือก ผก กอ 

แขวน  กวน หนำ ที่ กอ' ให้ รอบ  แลำ กริก ไป กาม หถ้ง  ใช้ ม็ด 
ปลาย แหลม เล็ก ค่อย  ๆ  เซา ะเนั้ ออ อก จาก กระ กก เบี่น คอน  ๆ 
จน หมก ทิว  แล ว ค่อย บรรจง กวำ เก รี่ อง ใน ออก อย่า ให้ ไส้ แตก 
แล ำทิก กรง ปากช่อง เอา เก รี่ อง ใน ออก ทั้ง ให้ หมก  ถ้า ง นา ให้ 

สะอาด จึง เอา กระ กุก ใน คม ไก้ 

วธ ทำ  เอา กระ กุก ใส่ หม่อ  ทิม กบ นำ  ประมาณ  ๖  ถำย  ค งํ้ไฟ ทิม 

ประมาณ  ๓  ช. ม.  นาก ระ กุก' ไก่ นํ้ใช้ ก1 น กะทิ  หำ กะทิ ใส่ หม่อ 
ค* งํ้ไฟ เคี่ยว' ให้ แตก มน  ส่วน หาง กะทิ ใส่ ภาชนะ ไว้ ค่าง หาก 

พริก แห่ง  ๓  เม็ก  ฉีก แกะ เม็ด ออก ถ้า ง โขลก กบ เกลือ  หอม 
กระ เทียม  ข่า เผา  และ ราก ผก ชี  ทิม ถ้ว้ เขียว ให้เ รี่] อย  แถ้ว 
โขลก ไป กำ ยก น จน ละเอียด  จึง ใส่ ลง ผก กบ กะทิ เกี่ยว จุน เบึน 
มน ขั้น หนำ  ถ้า ง หมู ใส่ เก รี่ อง หมุน ให้ ละ  เอี ยก  กำ นำ พริก ใส่ 
ไน หมู ประมาณ  ®  ชอน เกะ  เก ลาก บหม จน นม  บรรจุ ใน คำ 
ไก่ เย็บ และ แต่ง ให้ เรียบ รอย  ใช้ ไม้ ไผ่ เหลา ขนาด กรง ซม. 


๑ ดา 


ยาว เท่า กบ ล้ว ไก่  ๓  ยิน กาม  ๒  ข่า งล้ ว  อึก ยิน หนึ่ง คาม ข่า ง 
หลง ใช้ เชือก พ' นถี่  ทุ  ให้ คลอด กำ ไก่ ผูก ให้ แน่น  ใส่ ลง' ใน หม่อ 
หาง กะทิ  ยก ขั้น คง ไฟ อย่า ให้ แรง น*' ก  เกี่ยว จน ไก่ เบี๋อ ย  ใน 
ระหว่าง ที่ เกี่ยว นํน  ท่อง คอย กล* บ บ่อย  'ๆ ไม่ ให้ ไก่ ฅิค ก, น หม้อ 
แล้ว จึงล้ ก นำ พริก ที่ผ* กไว้ ผสม ลง ไป กน ให้ ท' ว  แล้ว กอย ค' ก 

ลาก บน ไก่ ก็ ใช้ ไค้  ท่ ก ไว้' ใส่ ใน ภาชนะ  แก้ เชือก และ ไม้ ออก 
แล้ว กึง ล้า ขที่ เย็บ ออก  แล้ว ยก ล้ว ไก่ ขน ใส่ จาน หน เบน แว่น  ทุ 
เรียง ให้ คิคล้ นคร งก ลาง จาน  ทบ กระเทียม ส*' บ ให้ ละเอียด เจียว 
ให้ เหลือง  ล้กขํ้ น  ห' น ถ'' ว้พูแ ละ ล้ก บุ้ง เพียง บาง  ทุ  แค่ ไม่ บาง 
เทิน ไป  แล้ว ผ่คที ละ อย่าง กก ขั้น  เปลี่ยน นำ ล้น ใหม่ แล้ว จึง 
ทอด ล้น ที่ ห' นไว้ ให้ กรอบ  ไข่ ล้ม สุก ใช้ ล้า ยล้ด เบน แว่น  ทุ  หนา 
ประมาณ  ©/ ๒  ซ. ม.  ประ ล้บไ ข่ล้ก ผด ลง บน ขอบ จาน  พริก 
ที่ เจียว ไว้ ใส่ ลงฅ ร' งก ลาง แว่น ไข่ นิด หน่อย พอ งาม  ล้ก นำ พริก 
ลาด ลง บน ล้ว ไก่  โรย กวะ เทียม เจียว  และ ผก ชี บน ชน ไก่ 

ว่ธทำมํน ทอด ก่อน จะ ทอด  ปอก ล้น ล้าง นำ แล้ว หน กาม ขวาง หำ ให้ บาง 

ที่ สุด  ล้าง นำ เกลือ  *  กรง  แล้ว ล้าง นำ เปล่า จน หมด เมือก สง 
ขั้น ให้ ส เด็ด นา  แส ว ทอด ได้ 


อนึ่ง' ไก่ แปลง นา มน จะ ใช้ กุ้ง แปลง นา ม' ก็ ได้  กือ  ใช้ กุ้ง นาง ขนาด 
กลาง ปธก เก็บ หาง ไม่ ใช้' หำ  ผ่า หล' ง์ฅล อก หำ  แล้ว เจาะ กล* บ หาง ขั้น แล้ว 
ทำ นำ พริก เสร็จ แล้ ว่เ .อา กุ้ง วาง ลง  พอ กุ้ง สุก ก็ จด กุ้ง เรียง ลง ไป เอา) เา' 

ราด แบบ ไก่  แล้ว จ่ คระ ล้บ หาม ชอบ' ใจ 


\ 


©๔ 


แกง ตะ! หาบ น8 า หอย แมลง ภู่ 

เคร อง ปรุง นำ แกง  พริก แห่ง ๑๕ เม็ด  ข่า ๕ แว่น  ฅะ ไคร้®  ช่อน หวาน 
ยี่ห ร่า ครึ่ง ช่อน ชา  ราก ผ่กซี  ๑  ข* อน ชา  หอม  @๕  กลีบ 

พริก ไทย  ๗  เม็ก  เกลือ  ด  ช่อน ชา พูน  กะ บิ!  ๑  ช่อน ชา 
เนอ แกง  หอย แมลง ภู่  ๑  ถำย พูน  ลูก ฅาล สด  ๕  สก  มะเขือ เทศ  ๖  ลูก 
ใบ มะกรูด ๓ ใบ  พริก ชั้พ้า สด® 0 เม็ด  นา ปลา  มะ พร่า ว 
ครึ่ง กก. 


วิธ ทำ 


โขลก เครื่อง ปรุง นา แกง  วิธี เดียว ก* บที่ กล่าว ไว้  ลาง หอย  เลือก 
สี่งที่ ไม่ ตอง การ ทั้ง  (ล่าง หอย แมลง ภู่นืคํ ยิง ทำ อย่าง มือ เบา) 
สง ขิน' ใส่ กระชอน' ให้ ส เด็ด เ นา  ปอ กล กฅา ล ล่าง ให้ สะอาด  ผ่า เบน 


๒ ซีก  ห' น เบน ซีก ละ  ๖ ชั้น  มะเขือ เทศ ล่าง แล่ ว ห' น เบน เสย ว 
ล่า ลูก ใหญ่ ห' น ๘  ลูก เล็ก ห' น  ๖  ก* น กะทิ ใส่ หล่อ  ด* งไฟ เกี่ยว จน 
แก กล่น ยก ลง  ก* ก หำ กะทิ' ใส่ กะ ทะผ่ เด นา พริก' ให้ หอม ประมาณ 
๑0  นาทิ  ต* ก ใส่ หล่อ แล่ วก็เ อา ลูก กาล  มะเขือ เทศ ใส่ ใน หล่อ 

ปรุง รส เค็ม หวาน เปรย ว กาม ชอบ ใจ แล่ ว ใส่ หอย  พริก สด  ใบ 
มะ กรด  ใบ โหระพา  พอ หอย สุก ยก ลง 


ฉู่ฉี่ บา ไข่ จาร ๙ เม็ด 

เค รอง ปรุง  ไข่ จา ระ เม็ด  ®0  ฟอง  พริก แหง  ๕  เม็ด  กะ เท้ ยม  ๓  ห* วิ 
(ชนิด หำ เล็ก)  หำ หอม  ๗  หว  กุ้ง แล่ง ขนาด เล็ก  ๒0  ดำ 

นํ้าฅ าล  มะ พร่า ว  ๑  ช่อน โฅ๊  ะ พูน  นา เกย ดี  ๓  ช่อน โต? 

นา ล่น หมก าม ควร 


๑๔ 


วธ ทำ  ลาง' ไข่ จา ระ เม ค แล*' ว่ค’ ม  ๕  นาที  ผ่า พริก แห* ง ล่าง และ ผึ่ง ไว้ 

หน กะ เทียม คาม ขวาง กลีบ  (ไม่ ค* อง ปอก เปลือก ลอก แค่ เปลือก 
นอก พอ สมควร)  ห่วห อม ปอก ห' น คาม ยาว กลีบ  พริก แห่ง ห' น 
ฅาม ขวาง เม็ด ให้ ฝอย  กุ้ง แห่ง ผ่า  สี่ง เหล่า นั้ เจียว' ให้ กรอบ' ใส่ 
จาน ใหญ่ ใว้เ บืนก อง  ‘ๆ  ฉีก ไข่ จา ระ เม็ด ออก ใส่ ชาม  แล่ ว 

ช* ยิน ไข่ แดง ไว้ ค่าง หาก  ค' ก นา มน ใส่ กะ ทะ เท ไข่ ลง ทอด  (ไข่ 

แค ง)  พอ เหลือง ค* ก นา ออก เลีย  ใส่ น* าฅา ล  นา ปลา ลง กน พอ 
งวด ลง เล็ก น* อย  ต* กขํ้น ใส่ จาน โรย เครื่อง ที่ ทอด ไว้ แล* ว แค่ จะ 

เห็น งาม. 

ยำ ทวาย สม ย ใหม่ 

เค รอง ป รง  พริก แห่ง  ®0  เม็ด  หอม เผา  ®  ลวย  กระเทียม เผา  ต  ถวย 

เนั้อ ไก่©  ต* ว  (ไก่ อ่อน)  มะ พราว®  กิโล  ถ' ว แขก®  ถ* วย 
พริก หยวก  ต  ถ* วย  (ห' น แล* ว)  แก ร* อท  ล  กระ ห้อง  กลํ่า 
ปลี  ๑  ถ* วย  ถ" วก ระ ห้อง  ๑  ถ* วย  เห็ด กระ ห้อง  ®  ถ* วย 
ก้งแ ห* งบึน  ®  ถ* วย  หอม เจ ยว  ©/ ๒  ถวย  งา ขาว  ด/ ๒  ถวย 
มะขาม เบึ1 ยก  นำ ฅาล บึก  นา ปลา  เกลอ 

วิธ ทำ  ขด มะ พร* าวกํ้ นก ะทํ ข* น  ")  เคย วให แดก มน  ฉก พริก แหง 

ลาง เม็ก ออก แล* ว' ใส่ กร ก' โ ชล : กก บแก: ลือ! เล็ก น* อย  เมี่อ พริก 
ละเอียด แล* ว ใส่ หอม เผา กระเทียม เผา  ไก่ ใส่ เกรื่ อง บด หรือ 
สบ' ให้ ละเอียด แส่ ว้ใส่ ลง ใน ‘กะ' ที  เกี่ยว จน ขน จึง ปรุง รส ดํวย 


๑๖ 


มะขาม พี่ ยก  นา ฅาล บึก  นา ปลา  เกลือ  ตาม ชอบ  แล้ว จึง 

เกี่ยว ต่อ ไป อึก ส* กก รู่ จึง ยก ลง  ผํกทุ กชนิ คฅ่ ม หรือ ลวก แล ว 
จึง หน  เว้น แต่ ผํกบุ้ งฅอ ง จ*' ก เบึน ฝอย หยาบ  ๆ  สน  ๆ  แล้ว 
ลวก  ใส่ ฅะแ กรง ผึ่ง' ให้ นํ้าแ ห* ง์  ต* ก นา พริก ซึ่ง ทำ ไว้ ใส่ กะ ทะ 
พอก วร  ใส่ผ ''กล ง ผก ที ละ อย่าง  แล้  ว้ล้ก ไว้ เบึน อย่าง  ๆ 
หรือ จะ ปน กน ก็ ไค้ 

เมื่อ จะ ไป ตง ร*' บ ประทาน จึง จ*' กผ* 'ก ใส่ จาน  เกลี่ย หน้า อย่า ให้ พูน มาก 
น* ก  โรย กุ้ง แห* ง่ป๋น  แล้ว, จึง ต'' ก นา พริก ราด หนำ' ให้ ทำ  แล้ว โรย งา ก' ว และ 
หอม เจียว  (กาม ส่วน นสำ ห ร*' บ ทำ เลี่ยง จาน ใหญ่  ๆ  ล้า ตอง การทำ น้อย  ๆ 
ก็ลก ลง ตาม ส่วน) 


ยำ ทวาย 

? 

เก รอง ปรุง  พริก แห, ง  ©๕  เม็ค  หอม เผา  ๑  ล้วย  กวะ เทียม เผา  ®  ล้วย 

เนํ้อ ปลา สลา ค ย่าง  (ใหม่  ๆ)  ๑  ล้ว้ย  มะ พร่า ว  ๒  ผล  สม 
มะขาม เบึ ยก  นา ตาล หม่อ  นา ปลา  เกลือ  กุ้ง แห*' ง บน 
๑  ล้วย  หอม เจียว  ๒  ชอน โต๊ะ  งา ขาว ครึ่ง ล้วย  ผ้ ก บุ้ง 
ถ' ว ผก ยาว  พริก หยวก อ่อน  มะเขือ ขาว  หน่อไม้ ไผ่ ตง 

วิธ ทำ  ขุด มะ พร่า- วก1 น กะทิ ขน  ๆ  แล้ว เกี่ยว ให้ แตก ม*' น  ฉีก พริก 

แห*' ง ล้าง เมล็ด ออก  แล้ว ใส่ ครก โขลก กบ เกลือ เม็ด เล็ก น้อย 
เมื่อ  พริก  ละเอียด  แล้ว จึง ใส่ หอม เผา กวะ เทียม  เผา ปลา ย่าง 
โขลก ให้ ละเอียด ที่ สุด  แล วฅ' 'ก ใส่ ใน กะทิ  เคี่ยว จน ข*' น จึง 
ปวง รส กำ ย นา สม มะขาม พี่ ยก  นา ปลา  นา ตาล ห ม*' อ ตาม 


©0^ 


ชอบ รส  และ เกี่ยว ต่อ ไป อีก ส' กครู่ จึง ยก ขั้น  ผก ทุกอย่าง 
ล้ม จน สุก แล้ว จึง ห' น  เว้ ล้เค่ ผำ บุ้ง ล้อ ง จ' กเบ็ น ฝอย หยาบ  ๆ 
สั้น  ‘ๆ  แล้ว จึง ลวก  ใส่ กะ แก รง ผึ่ง ให้ นา แห’ ง  ฅก นา พริก 
ซึ่ง ทำ ไว้ ใส่ ก  ะ ทะ พอก วร  ใส่ ผก ลง ผกที ละ อย่าง  แล้ว กก 
ใส่ ภาชนะ ไว้ เบึ่น อย่าง  ๆ  หรือ จะ  ปน ล้นก็ ได 

เมึ๋อ จะ ไป ค8 งร้บ ประทาน จึง จ' ดผ' กใส่ จาน  เกลี่ย หล้า อย่า ให้ พุ น มาก 
น* ก  โรย ก้ง แล้ง บน  แล้ว จึงฅ 'ก นา พริก ราด หล้า ให้ ท' ว  แล ว โรย งา ก' ว และ 
หอม เจียว  (ดาม ส่วน นั้สำ หรบ ทำเล ยง จาน ใหญ่  ๆ  ล้า ดอง การทำ นอ ย  "I 
ก็ ลด ลง ตาม ส่วน) 


เค รอง ป รง  ไข่ ล้ม  ๒  ฟอง  ไข่ จด  ๒  ฟอง  แบ ง ขาว จาว แหง  ®  ชอน เค๊ะ 
มะ พรำ ว ขด  ©  ©/ ๒  ถวย ชา  ปลก ลวย  ๒  ปล  ใบ ยอ  ©๕  ใบ 
เย็บ กระทง  ๕  มุม  รอบ ปาก ขนาด เสน ผ่า กุ เนย กลาง  ©0  ซ •ม. 
จำนวน ๖  ใบ  พริก แล้ง  ๕  เม็ด  หวห อม  ©0  หว  กะ เทียม 
๕  กลีบ  ตะไคร้ หน  ๒  ล้อ น โต๊ะ  ข่า  ๕  แว่น  ราก ผก ชี  ๗ 
ราก  ผิว มะ กรด  ๔  ซ. ม.  กะ ชาย  ๓  ราก  หว เปราะ  ถ!  แวน 
พริก ไทย  (5?  เม ด  นา ปลา ด  &  ชอน ชา  ใบ มะ กรด  ถ!  ใบ 
ล้กชี  ๒  ล้น  ใบ หอม  ๒  ตน 


ว้ม็ ทำ  ฉีก พริก แล้ง ล้าง  หน ตะ ไกร้  ปอก หอม กระเทียม  ขูด กะ ชาย 

ล้าง ห* น  รวม เครื่อง ท1 งหม ด ใส่ ก รก โ, ขลก จน ละเ อี ย' ตด แล้ว  ล้ก 
นา ใส่ หมอ ตง ไฟ พ อเ ดอด, เจ ลาน  ปอก และ ผา ปลก ลวย ใส ลง 


๑๘ 


บี ฑฝา พอ สุก ใช้ ไค้  กก ขน ผ่า เบน  ๔  เสั้ย ว  แล ำห่น คาม ขวาง 
ข นาค  ๒  ซ. ม.  กน กะทิ ขน  ‘ๆ  กัก ใส่ ภาชนะ เล็ก  ๆ  ที่ คง ไฟ 
สก  ๔  ช่อน โฅ๊ะ  ฅ่งํ้ ไฟ กอย กน จน เกึ อก เล็บ ไว้ หยอด หนำ  ท 
เหลือ อยู่ ชอน ห ว กะทิ ใส่ อ่าง กวน ห่อ หมก  หำ ปลี ที่ห่น ไว้ บีบ 
นำ ให้แ หำ ใส่ ดง ใน อ่าง กะทิ  กน ให้ หำ ปลืก ดูด นำ กะทิ พอ ควร 
แลำ จึง ใส่ นำ พริก ลง กวน จน เช่า กัน ดีแกั ว ต่อย ไข่ เล็ม ลง ชาม 
แยก ไข่ แดง ไข่ ขาว  ผ่า ไข่ แดง เบ็1 น ลูก ละ  ๘  ช้น  ส่วน ไข่ ขาว 
น วก กับ แบง ข่าว จำ ว เข่า กัน กี  ใส่ ลง กน กับ หำ ปลี พรำ) มทง ไข่ 
แดง แล  ะ ไข่ จืด  กน เบา  ๆ  มือ พอ ให้ เช่า กัน เท่า น, น  (ระ กัง อย่าง 
มาก ถ้า ไข่ ขน นึ๋งแ ลำ หนำ' ไม่ สวย)  ชิม คาม ชอบ  กัา ยำ ไม่ เล็ม 
ล็เ ทิม นำ เคย ดี คาม ชอบ  ห' นใบ ยอ ให้ ก่อน ช่าง เล็ก  (เลื่อย 

กระดูก กลาง ออก เลีย ก่อน จึง หน)  ใส่ กัน กระทง คาม ชอบ  กัก 
ห่อ หมก ใส่ ให้ เล็ม ราด หำ กะทิ  หน ใบ มะกรูด  กัน หอม กัก ชี 
โรย ดาม ชอบ 

ไข่ สาม ชน 

เค รอง ปรุง  เบีค อ่อน  (ซึ่ง ยำ ไม่ ไค้ ผ่า ทำ) ง)  ๑  คำ  เน้อ โก  ๓  ขีด หรือ 

เนํ้อ หมู  ไข่ เบีด  ๔  ฟอง  ผล แอบ เบี่ล  ๑  ลูก  หรือ กับ ปะ รด 
ผง ลูก กัน ทนํเ ทศ  ©/ ๒  ชำ) น ชา  เกลือ บ่! น  ©  ชำ) น โต๊ะ  พริก 
ไทย บี น©/ ๒ ชำ) น ชา  ทิน ประสิว®/ ๒ ช่อน ชา  นำ ฅาล ทราย 
©  ชำ) น ชา 


๑๘ 


ว้ธ ทำ 


ลาง ผวห น* ง เบ็ด เล็ม ขน อ่อน ออก ให้ เกลั้ ยง ส อาด  (ไม่ อ่อง ผ่า 
ทอง)  เสร็จ แล ำใช้ ล้า ขาว บาง ช่บ ให้ แห่ง  แล้ ว่ฅ* ก คอ ออก  จึง 
กร็ค หน งฅล อก กระ กก ล้น หล* ง ให้ ขาด ถึง กระดก  แล้ว เลาะ 

เนอ ออก จากร่าง รอบ โก รง กระ กุก ล้น ให้ เบ็น แม่น  แล้ว เลาะ 

กระ กุก บี่ก และ ขา ออก  ย' ดเนี อบ็ก และ ขา ซึ่ง เลาะ กระ กุก ออก 
แล้ว ล้น ให้ กล' บ เช่า อยู่ ทาง เนั้อ  เสร็จ แล้ว  เอา เกลือ บ่1 น 

®  ช่อน ชา  พริก ไทย  ชิ  ช่อน ชา  ทา ที่ เนอ ให้ ท' ว  (ค* ค ปลาย 
ล้น ให้ หมด เข ฅที่ เหม็น ออก เสีย)  เก็บ พ*, ก ไว้  ล้ม ไข่  ๔  พ่อ ง 
ชิ ๕  นาที  แล้ว ต* กขํ้น แช่ ล้า เข็น ไว้  เอา ล้า ขาว บาง ชุบ ล้า บิด 
ให้ แห่ง เช็ด ล้อ นเนั้ อ ให้ สะอาด  บน ดิน ประสิว ทา ให้ ท' ว ล้อ น 

แล้ว ล้น บาง  ๆ  ล้บ ให้ ละเอียด  ปอก และ ล้น แอ ปเบ ล  ๔  เหลี่ยม 
ลก บาศ ก็ ขนาด  ๓  ซ. ม.  แล้ว ผสม ก* บิเนั้ อล้บ  ลูก จ* นทนี บน 
เกลือ  พริก ไทย  ล้า ฅาด ทราย  นวด ให้ เช่า ล้น จน เนียน ขนม', น 
ปอก ไข่ ล้าง ให้ สะอาด  แผ่เ บด  (ที่ ถอด กระ กุก ไว้)  ออกวาง 
ให้ ทาง หน* ง ลง บน เตียง  เอา เนอ ที่ ผสม ไว้ ละเลง ให้ ท ว และ เสมอ 
ล้น ที่ง์ แผ่น  แล้ว เอา ไข่ ฝาน ทาง แหลม พอ จด ไข่ แดง  วาง ฅ่อ ล้น 
เรียง ฅาม ยาว ล้วเ บด  แล้ว ล้วน ให้ แน่น ใช้ ล้า ย พน ถี่  ๆ  ดล อด 
คำ ห่ ว ล้า ย  ล้ดห ล้งที่ คอ เบน แผ่น ย่อม ปะ เย็บ ให้ แน่น  เสร็จ 
แล้ว เหลา ไม้ แบน  ๆ  บาง  ๆ  ยาว เท่า ดำ เบ็ด  ก ช่าง  ชิ  ซ. ม. 

๔  อ' น  ดาม รอย ล้น  ใช้ เชือก ผูก พน ให้ แน่น  เอา เช่า เดา อบ 

หรีอ จะ อบ คำ ยก ะ ทะ โดย ยก กะ ทะ ดง ไพ่ ใส่ นำ หมู เลก นอ ย  (ไม่ 
ล้อ งใน้ ไพ่ แรง น* ก)  เอา เบ็ด ใส่ บ็ด ฝา ไว้ กอย ระ วง กลบ ให้ เหลือง 
รอบ ดำ  แล้ว กอย เอา ล้า ใส1 ที ละ นอ ย  (อย่า ให้ ท่วม ล้ว เบ็ด 


1ช0 


ถำ นา แห’ งกึต้ อง เคิม ไว้ เสมอ)  จน เบื่อ สุก นุ่ม ดี  ต้ก เบื่อ ขน พก 
ไว้ ให้ เย็น  และ นำ ที่ฅก อยู่ ใน กะ ทะ น่น  อ่อง ปรุง รส ให้ อี  คือ 
ให้ มี รส เค็ม หวาน  เปรย ว  เล็ก นอ ย  เมื่อ เบื่อ หาย ร* ยิน  จึง, ใส่ 
จาน  ใช้ มือ คม  ‘รุ  ห’ นเบื่ น แว่น  ‘รุ  ข นาก พอ งาม  จ้อ ลง จาน 
เปล วาง เอน ทบ กน ต่อ  ‘รุ  ไป จนฅ ลออ จาน  รบ ประทาน ก* บ 
นา ที่ ปรุง ไว้ 


เปรย ว หวาน ไข่ มวน 

เอ รอง ปรุง  ไข่ เบื่อ  ๒  ฟอง  เนอ โก  ๒  ขีด  มะนาว  ๑  ผล  เกลือ บื่น  ๑ 
ช* อ้น ชา  กะ เทียม  ๕  กล็บ  (ขนาด กลาง)  ผก ชี  ๒  ต้น  แฅง 
กวา  ๓  ผล  มะเขือ เทศ  ๔  ผล  หอม ใหญ่  ๑  หำ  ต้น หอม  ๕ 
ต้น  นาม ไ เหม  ๒  ช’ อ้น โฅ๊ะ  น่า ส* มชํอ้ น โต๊ะ  ๒  ช, อ้น  น่า เ กยกี 
๑  ©/ ๒  ช* อ้น โต๊ะ  นา กาล  ๒  ช* อ้น โต๊ะ  พริก ไทย บ่น พอ ควร 
พริก แดง  ๒  เมือ  กะ เทียม  ๓  กล็บ 

วิธ ทำ  เนํ้อ โค หน บาง  ๆ  และ สบ ให้ ละเอียด  ใส่ เกลือ บน  กะ เทียม  ๕ 

กลีบ  โขลก ละ เอีย ค  บีบ มะนาว หมอ ท่ง ผล  เกลา ให้ เข* ากน 
แล่ วเอ็ อผํก ชี ท่ง็  ๒  ต้น  แบ่ง ไว้ สำ หรบ โวย หนำ พอ สมควร 

นอก น* น่หนํ ละเอียด  เก ลำ ไป กับ เน่อ กับ  พร อม กบ ไข่ แดง  ๑ 
ฟอง  พก ไว้  ต่อย ไข่ อก  ®  ฟ่อง  กน ให้ เขา กบ ไข่ ขาว  ก1 งก ะ ทะ 
ท า นา มน หมู ให้ ทำ  แล่ วก รอก ไข่ น่นใ ห้ไค้  ๒  แผ่น  จึง แบ่ง 
เนํ้ อที่ฒั เบื่น  ๒  ส่วน  ทา แม่น ไข่ แผ่น ละ ส่วน และ ซ* อ้น กัน 

พบ ริม  ๒  ขำ ง ก่อน  จึง มำน เบื่น แท่ง ให้ แน่น แกัว นื่ง พอ สก 
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แล ว พก ไว้ ให้ เย็น  ลำ ง และ หึ' นแฅ งก วา  มะเขือ เทศ  หอม หึ ว 
ใหญ่  ฅนห อม  พริก แดง แคะ เม็ด ออก หึาง หึ นเบี่ น ฝอย ดาม 
ยาว ของ เม็ค แช่ นำ ไว้  ผสม นา ส’ ม  นา ปลา  นา ตาล  ให้ เข่า 
กน  หึ น ไข่ ม’ วน เฉียง เล็ก หึอย พอ งาม  ทบ กะ เทียม สบ ให้ 
ละเอียด  หึ ก นา มน ใส่ กะ ทะฅํ้ งไฟ่  (หึ อง ใฟแ รง)  พอ นาม ไ; 
ร้อน จด  จึง ใส่ กระเทียม กน พอ หอม  ใส่ ผก และ’ ไข่ ที่หึ น' ไว้  เห็น 
ผ้ก ร้อน ระอุ ทีแหึ ว  จึง ราด นา ปรุง ไป รอบ  ๆ  กะ ทะ แล วก น ให้ 
เข่า หึ น ยก ลง หึ ก ใส่ ภาชนะ  โรย พริก ไทย  ผักชี  พริก แดง 

กง ทอด ปรุง รส 

เค รอง ป  รง  กง ขาว ทว งาม  ^  ๒๐  คว  ผก บุ้ง จน  กะ เทียม  ๕  กลบ  เคา 
เจ ข วนา  ๒  ชอน โฅ๊ะ  แบ ง ข2 าว เหนียว  ๑ / ๒  ถ้วย ชา  กะ ที 

ส/ ๒  ถ้วย ชา  เกลึ อ บน  นํ้าส ม  นาคา ล  นา เกย ที  นา มน หมู 

วิธ ทำ  ก้ง ขาว ฅํ' ว งาม  ^]  หก หวอ อก  ปอก เปล อก  ใ ห หา ง  ค คอยู  กบ คว 

ผ่า หลงใหล ก เก อบ ชา คาว กใว  นวค แบ ง ชาว เห นยว กบ กะ ‘ก ใส 
เกลอ บน นคห นอ ย  อ ยา ใส นก  ควง นา มน ใส กะ, กะ  ๒  อวย ชา 
ถ้ ง ใฟ พอ รอน เอา บุ้ง ที่ เครี ยม ใว้1 ชุบ แบ ง, คี่ I ผสม น น, ใส่, กะ ทะ ทอ ค 
พอ เห ลอง  ผก บง ลาง ให สะ อา ค หน ย  *  าช นาค  ๓  ช •ม*  าาบ 

กร ! ะ เหย ม สบ' 1 หละ เอ ยค  ควง นา มน หมู ใส ก®, าา ^  ๒  ชอน ใ ค*' 
คง ใฟ ให้ รอน' จค  ใส่ กระเทียม เจียว พอ หอม ใ ส่เถ้ า เจียว ผด พอ 
หอม ใส ผก บง  พอ สก รบ กน ใหเ ชา กน  ยก ลง คก ใส วาน  หยบ 
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กุ้ง ที่ ทอด ไว้ วาง ลง บนผ 'ก บุ้ง  จ่อ ให้ งาม  ผสม นำ สม  นำ ตาล 
นำ ปลา  ชิม รส ฅาม ชอบ  (ต* อง อ่อน เค็ม เพรา ะผ* คผก บุ้ง เค็ม 
เทำ เจียว อยู่ แล* ว)  รา คบ นก ว กุ้ง เมื่อ จะ ร* บ ประทาน 


กุ้ง แฝง 

เค รอง ปรุง  กุ้ง นาง  ๙  ตำ  หำ กะทิ  ๔  ช่อน โต๊ะ  ไข่ แตง  ๓  ฟอง  พริก 
แห* ง  0  เม็ค  หำ หอม  ๒  กลีบ  กระเทียม  ®  หำ  ข่า  ๒  แว่น 
ตะไคร้  ๒  ช่อน ชา  ราก ผ้ก์ชี  ๑  ช่อน ชา  พริก ไทย  ๕  เม็ต 

เกลือ®  ช่อน ชา  พก เขียว  ๖  ชน  ข นาค  ๕ X ๗  ซ. ม. 

วิธ ทำ  ฉีก พริก แหำ ออก ครึ่ง เม็ด  ลำ ง ใส่ กร กก' บ เกลือ โขลก จน ละเอียด 

แลำ ใส่ ราก ผ่กชี ข่า ตะไคร้ โขลก ต่อ ไป จน ละเอียด ด  จึง ใส่ หำ 

หอม กระเทียม โขลก  เมื่อ ละเอียด คีแ ลำ พ' ก ไว้  ลำ ง กุ้ง ให้ สะอาด 
ห* กหำ ปอก เปลือก เฉพาะ  ๖  ทำ  ปอก ให้ หาง ติด ไว้ แลำ ผ่า 

หล* ง คลอด  ต๊งเ ส่นสํ นหลํ ง์ที่ง  เจาะ ตรง กลาง ตำ ให้ ขาด ออก 
พอ สอด หาง กลํ บ ขน บน หล’ ง  แผ่ หางออก ให้ กาง  ส่วน หำ กุ้ง 
ที่ เหลือ อยู่ ก'! I กุ้ง อีก ๓  ตำ นนป อก หน ให้ ละเอียด  (ม* นรี ด' ไว้ ต่าง 
หาก)  ใส่ โน อ่าง รวม กบ นำ พริก ที่ โขลก ไว้  กะทิ และ ไข่ แดง กวน 
จน เช่า ก* นที  ใส่ นำ ปลา  ชิม รส ตาม ชอบ  ปอก พก เขียว ต* ด 

เบน ชน รูป  ๔  เหลี่ยม ผืน ผำ  กาม ขนาด ซึ่ง กล่าว ไว้ แลำ  ใช้ มีด 
กรีด ไส้ ไป หา ทาง เปลือก เพื่อ ให้ เบน ขอบ หนา  ๔  ม, ม.  แล' ว ใช้ 
ชอน ตก เนั้อ ตรง กลาง ของ พื่กน นให้ รูป เบน ลํง์  จึง บรรจุ ก้งที่ 

กวน ไว้ ลง ให้ เต็ม พูน เกลี่ย หนำ ให้ เรียบ  ทา ดำ ยม' นก้ง ให้ ทำ 

เค็ค ผ* กชี วาง ขำ งบ น  0  ช่อ  ใส่ รำ ถึง นึ่ง  @๕  นาที 


เ53๓ 


ไก่ ทํนส ม่แ 


เค รอง ปรุง  ไก่ ชนา ดก ลาง 

๑ 

ฅว 

เนอ หมู แดง ล่น นิด หน่อย 

๓  /  (I? 

ก โลก รม 

ล่บ ปะ รด ผล ย่อม  ‘'ๆ 

๒ 

ผล 

ล่น หอม 

๕ 

คน 

ข 

เกลือ บน  สม มะขาม เบ ยก  นา ปลา  นาคา ล  พริก ชั้พ้า แค ง 

เคร อง นำ แกง  “ขิง  ประมาณ 

๘ 

ซ. ม. 

ล่วห อม 

©๐ 

หำ 

พริก ไทย 

©0? 

เม็ด 

ราก ล่กช้ ล่น 

©/ ๒ 

ช้อน ชา” 

ของ ใน อ' ญ ประกาศ โขลก ให้ ละ 

เอย ค 

วิธ ทำ 

ล่าง ไก่ ให้ สะอาด  แล่ ว ถอด กระดก ออก 

โดย เอา เชือก ผก กอ 

แล่ วก ว' นให้ หน' ง ขาด ยาว ประมาณ  ๕  ซ. ม.  แล่ ว ผ่า หน* ง์ที่ 

ห ล่ง กอ  ค่อย  ๆ  ถลก เนั้อ ออก จาก กระ คุก  ล่อง ใช้ ปลาย 
มีด ช่วย  ล่ดบี่ ก แค่ ล่อ ศอก  ขา ไก่ กด แก่ เข่า  ขณะ ที่ ถลก 
เนั้อ ถึง ห ว' ไหล่  ค่อย  ๆ  เอา กระ คูกบึ๋ กอ อก ที ละ ล่าง  พอ 
ถึง ขา เอา กระดก ขา ออก  ฅดก ระ คุก ปลาย กน ที่ ง ด้วย  ระ ล่ง 
อย่า ให้ ไส้ แฅก  และ ล่าง ฅรง กน ให้ สะอาด  เอา ล่า ซบ  แล่ ว 
ผึ่ง ไว้ ล่าง เนอ หมู ให้ สะอาด  เอา ล่า ซบ นํ้า ให้ แล่ง  สบ หรือ 
ใช้ เกรึ่ อง บด' ให้ ละเอียด  แบ่ง เอา เกรึ่ อง ที่ โขลก ไว้ ใส่ ใน หมู 
พอ สม กวร  แล่ ว ปรุง รส หมู ไห้ บี รส  เปรียว  เค็ม  หวาน 


เอา เศษ สบ ปะ รด หน ซน สี่ เหลี่ยม เล็ก' รุ  ใส่ ผสม ใน หมู  แล ว 
บรรจุ ลง ใน คำ ไก่  ส่วน บก และ ขาย'1 ก์เ ขำ  ไป ใน ฅำ ไก่  ทำ ให้ 
ไก่ กลม เกลี่ย ง  (อย่า ให้ ไส้ แน่น น* ก  เพราะ จ  ะ ทำ ให้ แค ก) 
ล่าง ภาย นอก คำ ไก่ ให้ สะอาด 

เอา เครื่อง น่า แกง ที่ เหลือ ละลาย ก* บ น่า อย่า ให้ น่า มาก นำ  แล่ ว 
ปรุง รส ให้ เปรย ว  เค็ม  หวาน  เอา ไ  ก่ใส่ ฅงํ้ ไฟ  ระ ว*, งอ ย่า ให้ 
ไฟ แรง  ส่วน สบ ปะ รก  ปอก แล่ วิหํน คาม ขวาง  หนา ประมาณ 
๑  ๑ / ๒  ซ. ม.  แล ำก ว่าน ไส้ ทั้ง  พอ ไก่ สุก  ค่อยๆ  เอา ส* บ ปะ รด 
ใส่ ลง ไป ข้าง  ๆ  ล่น หอม ล่ดเ บน ท่อน  รุ  ยาว ประมาณ  ๓  ซ. ม. 

วิธ ร’ บ ประทาน  หน ไก่ คาม ขวาง วาง เหลื่อม ก* นคร งก ลาง จาน  ล่บ ปะ รด วาง 
รอบ เนอ' ไก่  แล่ ว โรย ล่น หอม  และ พริก แดง  คาม แค่ จะ 

เห็น งาม  แล ำล่ก น่า ที่ ล่ม ไก่ ราก 

ปลา โฉมตรู 

เค รอง ปรุง  ปลา ทู นึ่ง ร้อน  ๓ 

ยอด ผำ บุ้ง ใหม่  ‘รุ  ๓ 

พริก ชพ้า ดอง น่า สม 
น่า ซีอว  น่า ม* น  กระเทียม 

วิธ ทำ  หำ หำ ปลา ทู และ หาง  ลวก น่า ร้อน 

๒  ซก  แล ว ผง โว  ผก บุงเ ดคใ บท ง เสย บาง  แล ว ลาง ไห สะ ฎๅท 
หน แฉลบ  เอา กะ ทะ น่ง ไฟ ใส่ น่า ม*' น ให้ รำ น  ทบ กระเทียม 
ใส ใน นา มน  แล ใใสี ผก บง  และ นา ซอ ว  พอ ผีกค ก ใส จาน 


คำ 

กำมือ 

แล ว แกะ แค่ เนึ่อ เบึน 


]®ฉ(5ะ! 


เอา ปลา ทวา งก วำ บน ผก บุ้ง  ให้ หาง รวม ก* บด รง กลาง  แล่ ว 
เอา นำ สม พริก กอง ราก  ร' บ ประทาน ร้อน  ทู 

ปลา ทู ร่อง สวน 

เก รอง ปรุง  ปลา ทู นึ่ง ขนาด กลาง  ๓  ฅำ  ผ' 'ก บุ้ง เก็บ' ใน สวน' ใช้ แค่ ยอด  ๓ 


กำมือ  มะพร้าว ขุด  ๒  ถ้วย 

หำ หอม สำ หร้บ เจียว 

4  ะ^ 

เก รอง นา พร ก 

“พริก แห* ง เม็ด ใหญ่ 

๓ 

เม็ค 

ข่า 

๑0 

แว่น 

ฅะไ กร้ฅ ไเ ใหญ่ 

๑ 

ฅํน 

หำ หอม 

๕ 

หำ 

กะ เทียม 

๓ 

หำ 

กะ ชาย มืหำ ติด 

๏ว 

ราก 

เนั๊อ ปลา เค็ม 

๒ 

ชอน โฅ๊ะ 

กะ บิ1 

๑ 

ชอน ชา’ 

เครื่อง ใน อ' ญ ประกาศ  ใส่ หมอ ติ ม เกี่ยว' ให้ เ!] อข  ชอน ขน กรอง 
ใขล กให ละ เอ อก  กนก ใ!) นาก ะ' อ จน หม ก เนอ  แล ว จง ยก หมอ ขน ดง ไพ่ 
เกี่ยว จน ง วก  ไม่ ถึง แหง ใช้ ได้  เรียว ห ว หอม  ล่าง ปลา ทู ให้ สะอาด แล่ ว 
ทอด พอ เหลือง  และ แกะ กาง ออ ศ เบน  ^  ผก บุ ง เด ค [บอ อก เสย บาง 

หน ดาม ขวาง  อยา ใ หละ เอย กน ศ  แล ว ผก ไพ่ แวง  ดก [ส จาน กลม  ทู  เอา 
ปลา ทุที่แ กะ ไว้ แล่ ว เรียง ใน วิ™1 ที่ นวงกลม ^ หางรวมก~น  ที่, •ศี่ย ว 

ไว้ ราก หนำ ให้ ท่ว  โรย หอม เวิย ว 


ไก่ ตม ใ] นม จีน 


เค รอง ปรุง 

ไก่ อ่อน 

๑ 

ล่ว 

มะ พรำ ว 

๑ / ๒ 

กิโล กรม 

นา พริก เผา 

๑ 

ช* อ์นโ ฅ๊ะ 

ถํ่วท อง 

๒ 

ชอน โต๊ะ 

ข มน ผง น่ค หน่อย 

ใบ กระ 

วาน พอ ควร  มะนาว  นา ฅาล บึก 

นา ปลา คี  ใบ ล่ก บุ้ง  นา มน หมู  ชน ม จีน 

วิธ ทำ  ล่าง' ใก่, ให้ ส  ะ อา ค  แล่ วล่ด เบ็1 นชํ้น ขนาด  ๓  ซ. ม.  ขูด มะ พรำ ว 

ก8 น กะทิ ข* น  ๆ  แล่ ว ใส่ หล่อ พร* อ มก* บ ไก่  ราง ไฟ ใส่ ใบ กระ 
วาน  ขมํ้น ใส่ พอ สี นวล  เกี่ยว ก่อ ไป พอ ไก่ เบ เอย ยก ลง  ก' ว 
ถ' ว ทอง  แล่ ว เลาะ ผด ให้ หมด เปลือก  แล่ ว โขลก ให้ ละเอียด 
ผสม นา พริก เผา  นา มะนาว  น'! กาล  นา ปลา ดี  เด็ด ใบ 
ผก บุ้ง ทอด ให้ กรอบ 


วิธ รบ ประทาน  ฉีก เนํ้อ ไก่ ออก จากกระดูก ให้ เบน ชน เล็ก  ๆ 

เอา ขนม จีน ใส่ ชาม  ตก ไก่ ล่ม รา คบ นขนม จีน  ฅ้ก นา พริก 
หยอด แล่ วรํบ์ ประทาน กับ ใบล่ กบ้ง ทอด 


เ2)0^ 


แกง ปลา กร ๙! เอง  (ปลา ซา คน) 


เค รอง ปรุง  ปลา ซา ดิน ฅว ใหญ่  •'รุ 
มะเขือ เปราะ 
ใบ มะกรูด  ใบ โหระพา 

เค รอง นำ พริก  พริก แห้ง 

หำ หอม 


๑  กระ ปอง เล็ก 
๕  ลูก 

พริก ชพ้า เขียว แดง  ๕- ๖  เม็ด 

๕  เม็ด 
๕  หำ 


กระเทียม 
ลูก ผกชี 
ยี่ห ร่า 

พริก ไทย 
ข่า 

คะ ไคร้ 
กะบี่ 

เกลือ  นำ ปลา  นำ มน V พุ 


๓  หว 
๑  ช่อน โต๊ะ 
๑ / ๒  ช่อน ชา 
๗  เม็ด 
๕  แว่น 
ต  ตน 
๑  ช่อน ชา 
๔  ช่อน โต๊ะ 


ริ ธทีๅ  โขลก เก รื่อง นํ้าพ ริก ให้ ละ เอีย ท  แ ลำ เอา ลง ผด กบ นา มน ใน กะ ทะ 

ให้ หอม  เอา นา ละ ล รบ นา พร ก ใน กะ ทะ แล ว ดก ใ ลบ มอ  เบ ด!! ลา 
กระ ปอง' ใส่ หมอ หมด ท่ง์ก วะ ปอ- 3  มะเขือ ที่ ผ่า ลำ ง นา  แห้ว ใส่ 
ใน หมอ  ใส่ พริก  ใบ มะ กรู ท  พอ มะเขือ สุก  ปรุ' ง รส  แห้ว ใส่ ใบ 

โหระพา  ยก ลง ใช้ ใด้ 


ไช ๘ 


ฉี่ฉู่ เมือง ปราณ 

เค รอง ปรุง  ปลา หมึก สด  ๓0  ดำ  หำ หอม  ๒  ช่อน กาว  กระเทียม  ๒ 

ช่อน กาว  (หำ หอม กะ เทียม ทุบ แล่ วสํบ หยาบ  ๆ)  พริก แดง 

๖  เม็ค  นา ปลา  น่า ดาล  นา ส, ม  นาม ไ เหม 
วิธ ทำ  ปลา หมึก สด ขนาด ฅำ เล็ก  ทำ สอ าคคี แล ำล้ก สอง ท่อน  แช่ นา ไว้ 

หอม กระเทียบ ทุบ แล่ วล้บ หยาบ  ๆ  พริก ชพ้า แดง ล้าง สะอาด 

แล้ว ทุบ พอ แดก  น่า ป ลา,  น่า ดาล,  น'] ล้ม  ผสม ใส่ ถำย ชิม รส 
ดาม ชอบ  ดิก น่า มไ เหม ใส่ กะ ทะ ดง ไฟ แรง ให้ น่า ม, นช่ อนฬั 

ใส่ หอม กระเทียม  พริก ชพ้า ที่ เตรียม' ไว้ แล่ วพอ หอม  ใส่ น่า ปลา 
น่า ดาล  นำ ล้ม ที่ ผสม ไว้  เร่ง ไฟ ให้ แรง  สง ปลา หมึก ขํ้น จาก น่า 
ใส่ ลง กน โดย เร็ว พอ สก  ยก ลง ดิก ใส่ ภาชนะ ได้  (ล้า ปลา หมึก 
สุก มาก จะ เหนียว  จึง ล้อ ง ใช้ ไฟ แรง) 

ปลา กุเลา ทอด ปรุง หนา 

เค รอง ปรุง  ปลา กุเลา  ๑  ชน ดาม ล้อ ง การ  กุ้ง ใหญ่  หรือ กุ้ง ดะ เข็บ พอ 

เหมาะ กบ ปลา กุเลา ชน ใหญ่ หรือ เล็ก  หำ หอม ห' น แล้, วก อง 

เท่า กุ้ง  ผก ชี นิด หน่อย  กะ พอ ดี โรย หนำ กุ้ง  น่า ล้ม สาย ช 

น่า ฅาล  พริก ชีพ้า เหลือง  น่า มไเ หมู พอ ทอด ปลา กุเลา 

วิธืท อด  ดิก ปลา กุเลา  ๑  ชน หาม ล้อ ง การ  ล้าง ให้ หมด ข เกลือ  ปง' ให้ 

เบ็น ดา สี่ เหลี่ยม เฉียง ไป เฉียง มา  พอ สุก ดิก?] น ใส่ จาน  ดิก 

นำ มน ขึน เสย บาง  เหลือ ไว้ พอ ผด กุ้ง  ห' น หอม สี่ เหลี่ยม เล็ก 
กุ้ง ล้าง สะอาด แล้ว จึง ปอก สบ ละเอียด' ใส่ กะ ทะ พช่ อมล้ ป นำ V เอม 

ผด พอ สุก ใส่ น่า สม พอ เปรย ว  น่า กาล เล็ก นอ ย  ดิก โรย บน ชน 
ปลา หนา หน่อย  โรย ผก ชี  พริก สคหั๋ น 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


ปลา ช่อน ตม เข็ 

มฒ ก๋ง ฉาย 

ปลา ช่อน ทิว ใหญ่ 

๑ 

คำ 

เก ยม ฉ่า ย ขนาด กลาง 

๑ 

ฅน 

ก๋ง ฉ่า ย 

๑  /  ๒ 

ถํวย 

เครื่อง พะโล้ 
พริก ชพ้า แดง 

๑ / ๒ 

ช ธน ชา 

©0 

เม็ค  ’ 

กระเทียม 

๒ 

หำ 

นาม น สำ หริ บท อด 

ปลา ช่อน ขอด เกล็ด ล’1 าง ให้ สะอาด  ทิด เบน แว่น  ๆ  ประมาณ 
ชิ/เอ  นํ้ว  ฅ8 งก ะ ทะ ใส่ นา มน  พอ ร่อน' ใส่ ปลา ลง ทอด' ให้ เหลือง 
แล ำทิก ขั้น  ทอด ปลา จน หมด  นาม' นที เหลือ' ใส่ กระเทียม ลง 
เจียว พอ เหลือง  ใส่ ก๋ง ฉ่า ย และ เก ยม ฉ่า ย  ผง พะโล้ ผ้ ด พอ หอม 

ทิก ใส่ หม้อ  เรียง ชน ปลา  ใส่ พริก ชพ้า  ตง ไฟ อ่อนๆ  เคี่ยว 

ให้ ผิ กเ บอ ย  ชิม รส ถ้า อ่อน เค็ม เดิม เกลือ 


แกง เข็ด หมู 

เค รอง ป รง นา แ กง  พริก แห* ง  ๒®  เมท  หวห อม  @๕  หว  กระ เท ยม  ©๕ 

ก ลืบ  ข่า  ๕  แว่น  ฅะ ไคร้  ชิ  ช่อน หวาน พูน  ราก 

ผ่กชี  ชิ  ช่อน ชา  ลูก ผํกชี  ชิ  ช่อน หวาน  ผิว มะกรูด 
ชิ  ช่อน ชา  ยี่ห ร่า  ชิ/ ๒  ชอน ชา  ลูก จน ทน  ชิ/ ๘  ของ ลูก 
คอก จ' น ทน  ๑  กอก  กะ วาน  ๗  กูก  กาน ทลู  ๕  กอก 
ดีปลี  ๕  ผก  โ! เย กก  ๒  ทอ ก  อบเชย  ชิ  ชน ประมาณ 
๒  ซม.  X  ๕  ซ. ม.  พริก ไทย  ๗  เม็ด  เกลือ เมท  ชิ  ชอน ชา 

พน  กะบี่  ชิ  ช่อน ชา  พริก ชีพ าสท  ชิ 0  เม็ด 


๓๐ 

เนอ แกง  เนั้อ หมก รึ๋งก ก.  มะเขือ เปราะ® 0  ผล  หรือ มะเขือ ยาว  ๒  ผล 

ใบ มะกรูด  ๓  ใบ  โหระพา  ๓  กึง  กะเพรา  ๓  กึง  มะ พราว 
กรึ่ง กก.  นา ส่าหรี บคํน กะทิ  ๘  ถ้วย 


วิธี ทำ 


ก่ว เครื่อง เทศ ทุก"]  อย่าง แต่ พอ หอม  (อย่า ให้ เกรียม จะ ทำ ให้ 

นา แกง สี  ใม่ งาม)  ใส่ ครก โขลก ให้ ละเอียด  ฉีก พริก แห รี งแถ้ วิ ลำ ง 
บิด' ให้ แห่ง  ใส่,  1 นก รก  โขลก พร, อม ถ้วย เกลือ  เมื่อ พริก ละเอียด 
แล้ว ใส่ ข่า  ตะไคร้  ราก ผร้า ชี  ผิว มะกรูด  โขลก ต่อ ไป จน ละเอียด 
แส่ ว จึง' ใส่ หอม  กระเทียม  กะบี่  โขลก ต่อ ไป จน ละเอียด ใช้ ได้ 
ให้ บางๆ  ชั้น ละ  ๒  ซ. ม.  X  ๓  ซ. ม.  ส่า งผิ ก์ ต่างๆ  เด็ด และ ห' น 
เฅรี ยม ไว้  กน กะทิ  ใส่ ห ส่อฅํ้ งใฟ ไ  ห้เดื อด พอ แตก ม* น เล็ก น้อย  ยก 
ลง ชอน หำ กะทิ ใส่ กะ ทะ เกี่ยว จน แตก ม* นเบื่ น นาส่ น  ส่กนํ้ าพ ริก ใส่ 
ผิด ป ระมา ณ เวลา  ©0  นาที เบน อย่าง น้อย  แส่ ว ค* ก นา พริก ใส่ ห ส่อ 
ขน ฅํ้งํ้ ไฟ จน เดือด  ใส่ หม  ใบ มะกรูด  ปรุง รส ส่วย นา ปลา ตาม ส่วน 
แส่ ว ใส่ พริก สด  มะเขือ พอ สุก  ยก ห ส่อ ลง ใส่ ใบ กระ เพรา ก* บใบ 


โหร 


ะ พา 


ห่อ ท มก หอย แมลง ภู่ 


เคร อง ป รง  หอย แมลง ภ่สด ตำ งาม  ๆ 
ก ลำ ปลี ข' นาด เลก 
ไข่ เบค ขนาด กลาง 


๒  ส่วย ตวง 
๑  หำ 
๒  ฟอง 


หำ กะทิ ขน  ๆ  ๑  ส่วย ควง 

ดอก โสน  โหระพา  ตน หอม  ผิ กชี  ใบ มะ กรด  พริก แตง 


๓๑ 


นา พง ณ ครอง ปรุง  พริก แห้ งอย่ ๅงดื ข นา อ, [ห ญ่ 

คะ ไก ร้ห่น แล่' ว 
หอม 

กระเทียม ข นาก กลาง 
ข่า 

ผิว มะ กร ค หน ละเอียด 
ราก ผก ชี 
พริก ไทย 
เกลือ เม็ด 
กะ บิด 


ซิ  เม ค 

๒  ช่อน โต๊ะ พน 
๕  กลีบ 
๓  หำ 
๕  แว่น 
ต/ ๒  ช่อน ชา 
ต  ช่อน โต๊ะ 
ตอ  เม ค 
๑  ช่อน ชา 
ต/ ๒  ช่อ์น ชา 


วธื ทำ  ลำ ง หอย แมลง ภู่ ให้ สะอาด  แล่ ว สง ขน' ใส่ กระชอน1 ไว้ ให้ แห้ งนํ้า 

พริก แห* ง์ผ่า เอา เม็ด ออก ล่าง นา  หน ฅะ ไคร้  ข่า  ผิว มะกรูด 

ราก ผํกชี  (ให้ ม็ต่น ทิด อย่ ดำ ย)  หอม กระเทียม หํน คาม ขวาง กลีบ 
อย่า ปอก เปลือก ออก หมด  ควง คาม ส่วน  พริก ไทย  เกลือ  กะบี่ 
ควง ฅาม ส่วน  รวม กน โขลก ให้ ละเอียด  กะ หลํ่า ปลี ห' น เบน ฝอย 
หยาบ  "I  ยาว ขนาด  ๒  ซ. ม.  ลวก พอ สุก บีบ นา ออก ให้ แห* ง  ก1 น 
กะ ท้ช่ น")  อย่า ให้ หาง กะทิ มาก น, ก  แบ่ง หำ กะทิ ก่ง ไฟ กน พอ เดื อก 
ไว้ หยอด หนำ พก ไว้  ควง กะทิ ขน  ๆ  ๒  ถํว์ย  ใส่ เกรื่ อง นา พริก ที่ 
โขลก ละเอียด ลง ละลาย ให้ เช่า ล่น  ใส่ กะ ห ลำ ปลี ที ลวก ไว้  คน ให้ 
นา พริก เขา กน รน ขน  ใส นา ปลา ด  ปรู ง รส ตาม ชอบ  [ส หอย 

แมลง ภู่ที่ สะเด็ด นา แล่ ว  ต่อย ไข่ ใส่ ลง  แล่' ว ใช้ ซ่อม ค่อยๆ กน พอ 
ไข่ แตก เช่า กนก  อย่า คน มาก  เด็ด ดอก โสน ล่าง นํ้า ให้ สะอาด  และ 
ใบ โหระพา  รอง กน ภาชนะ ที่ ใช้ นึ่ง  คำ หอย แมลง ภู่ที่ผ สม ไว้ แล่' ว 


๓ ไดฮ 


ใส่ ลง ห ยอ ค หำ กะทิ  โรย หนำ คำ ยฅ่น หอม  ผก ชี  ใบ มะ กรู ก  พริก 
แกง ห' น ละเอียด พอ งาม  นึ่ง ไฟ แรง  @๕  นาที 
หมาย เหตุ  เวลา กวน  กวน มาก ไม่ ดี  นึ่ง นาน เกิน ไป  นึ่า จะ ออก มาก ทำ 
ให้ ไม่ อร่อย 


เค รอง ปรุง 


มะ! ล ปก อ โถ บรรจุ ใต้ 


มะละกอ ผล งาม  ๆ 
* 

๑ 

ผล 

เนอ หมู 
ริ) 

๏/ ๒ 

กก. 

0* 

มะ พราว 

๑ 

ซก 

๘ 

พร ก แหง 

๓ 

เม ค 

เ^ 

หวห อม ข นาค กลาง 

๑๐ 

หว 

กระ เท ขม 

๑๐ 

กลบ 

ฅะไ กร้หํ น แลำ 

๒ 

ชอน โฅ๊ะ 

ข่า ห' น บาง  ฯ 

แว่น 

๕ 

&เ  0*/  * ะง่ 

ราก ผก ช หน ละ เอย ค 

๒ 

ชอน ชา พน 

พริก ไทย 

๕ 

เม็ด 

ถํวลิ สง ก' ว บ น ละเอียด 

๒ 

ช้อน โด๊ะ พน 

ลก แปะ ก๊วย 

๓๐ 

ลก 

ข 

ข 

กะ หลํ่า ปลี 

๑^๒ 

เสย ว 

9^ 

เ/ 

ด้น หอม 

๒ 

คม 

ผก ช 

๑ 

คน 

ไข่ เย้ ค 

๒ 

ฟอง 

นา เกย ดี  เกลือ 


วธื ทำ 


๓๓ 


ฝาน มะละกอ ให้ เบ็๋ นรุป โถ  แล้ว ส ล* กล วก ลาย ให้ งาม คาม ใรีช อบ 

กวา น ขาง ใน ให้ เก ลั้ยง และ บาง แช่ นา ไว้  หมุน หรึอ ส* บเนึ่ อ หมู 

ให้ ละ เอื ยก  แล้ว จึง ใส่ ถำลิ สง กำ โขลก ให้ เช่า ก* น  กะเทาะ 

เปลือก ลูก แปะ ก๊วย  แล้ ว่ผ่า แกะ ใส้ข มอ อก เสีย  ล้ม ให้ สุก แล้ว 

ล้าง' ให้ สะ อา ค' จึง ห น ละ เอี ยก  ขูก มะ พรำ วก* น กะทิ ให้ช่ นที สุก 

แล้ว รวม หมู  น่า พริก  ลูก แปะ ก๊วย ใส่ ใน อ่าง  ช่อน ห* ว กะทิ 

ใส่ ลง ดำ ย สก  ๕  ช่อน' โฅ๊ะ กน จน เห นึ่ยว  จึง ใส่ ไข่ กน ก่อ ไป 

เทิม นา เคย ดี พอก วร  แล้ว หน กะ หลํ่า ปสี ให้ เบ็่น ฝอย  ใส่ ลง 

กำ ยก น ให้ เช่า ล้น ชิม รส คาม ชอบ  แล้ว บรรจุ ลง ใน ผล มะละกอ 

ให้ เต็ม พน  ๆ  ส* ก หน่อย  โรย ล้น หอม ผํกชี ใส่ ล่ง ถึง นึ่ง  ©๕  นาที 
’  1 

ไช ได้ 


วุน หมู ต?} พา บน1 ากํบ ไข่ เจียว 


เคริ อง ปรุง 


ขา หมู 
มะ พช่า ว 
พริก แหํง์ 
หำ หอม 
กระเทียม 
หะ ไคร้ 

ใบ โหระพา  ข่า 

ราก ผํกชี 
ลูก ผก ชี 
ยี่ห ร่า 


๑  ขา 

®  ผล ย่อม  ๆ 

! 

©  ชอน โก๊ะ พูน 

®  ช่อน ชา 


๓๔ 


ลูก จน ทน 

๑ / ๘ 

ผล 

คอก จน ทน 

๑ / ๒ 

ผล 

คอก พ 7 กไท ย 

๙ 

เมีค 

เปราะ แหง 

๑ 

แว่น 

มะ อึก 

๑๐ 

ผล 

มะเขือ เทศ ข นาค กลาง  ๆ 

๗ 

ผล 

ระกำ 

๕ 

ผล 

นาคา ล  นา ปลา 

เกลือ  เยื่อ เกย 

วธ ทำ  ชู ถลำ ง ขา หมู' ให้ สะ อา ก  ใส่ หม่อ ฅํมพ อ กระดูก หลุด' จึง ก* ก ขั้น' ใส่- จาน 
เคน กระดก ออก ให้ หมด  แล่ วหํน เบน ชน เล็ก พอ กำ  กล* บ ลง ห ม*' อ 
ตม  ไฟ อ่อน ต่อ ไป อีก จน หน' งหมู ละลาย  กอย กน อย่า' ใหฅิ ค ก่น หม่อ 
พริก แห้ง แกะ เมล็ด ล่าง นา ให้ สะอาด  ใส่ ครก โขลก กบ เกลือ  กว ลุก 
ผํก์ชื  ยี่ห ร่า  ลุก จ* นทน์  พริก ไทย  ให้ หอม แล้ว จึง ใส่ ครก โขลก 
ด้วย ด้ นก' บ พริก  เมื่อ ละเอียด ดี แล่ ว จึง ค่อย' ใส่ หำ ห อม  กระเทียม 
เยื่อ เกย ลง ไป โขลก ต่อ ภาย ห ล่ง  (การที่ บอก ให้ โขลก เบน ตอน  "ๆ 

ด้งน็ ทำ ให้ นา พริก ละเอียด ดี  แล่ ว เร็ว กว่า ที่ ใส่ ลง ไป โขลก ที เดียว 

พร อม  ๆ  กน ท, ง หมด)  มะ พรำ วชูด และ กน กะทิ ให้ ขน ไส่ หม้อ ตง ไฟ 
พอ เดือด ทํ วก* น  แล้ว เอา ลง หม่อ  แบ่ง กะทิ ใส่ กะ ทะ ผ* ดนํ้า พริก ที่ 
โขลก ไว้ แล้ว ให้ หอม  แล้ว จึง ใส่ ลง ใน หม้อ หมู  ใส่ มะ อึก  มะเขือ 

เทศ  ระกำ  นา ดาล  นา ปลา เกี่ยว ไป พอ นา เปรย ว ของ ผล ไม้ ออก 
จึง ชิม และ ปรุง รส ฅาม ชอบ ใจ  ใส่ ใบ มะกรูด พริก สด  เมื่อ จะ ยก ลง 
จึง ใส่ ใบ โหระพา  ดง ไว้ ให้ เย็น  แล1 วด้ก ใส่ พิมพ์  หรือ ด้วย ขนาด ตาม 
ค้อ ง การ  แช่ นา แข็ง ไว้ จน แข็ง  เมื่อ จะ รบ ประทาน จึง ดี ไข่ ล้ก 


๓๕ 


๓- ๔  ฟอง  ให้ ฟู จน หมด ใส่ เกลือ นิด หน่อย  เอา นา มน ใส่ ใน หมอ 

เล็ก  ‘ๆ  ฅ งํ้ไฟ จน นาม, นํร่ อนจํ ค  ก็ เท ไข่ สง ไป  (หำ มก ลบ)  พอ สุก 
หํนเ กรี ยม หน่อย  "I  ให้ ริน น่า ม* นอ อก ให้ หมด  แล่ ว กวํ่า หม่อ’ ไข่ ใส่ 

ใน จาน แล่ วฅด กลาง ออก เบ็๋น สอง ส่วน  เขี่ย ออก จาก ล่น  จึง เอา วุ้น 
ตะพาบ น่า ที่ ใส่ ใน พิมพ์  เท กวํ่า ลง ระหว่าง กลา  ง ไข่  ๒  ชั้น  หำ ใช้ 
ใส่ จาน เปล จะ งาม กว่า ใส่ จาน กลม  ยก ไป ฅงร 'บ ประทาน ท นที 
วิธ เท วุ้น ออก จาก พิมพ์  ไห้ ใช้ หำ ชุบ นา ร่อน เช็ด พิมพ์ จน พิมท เย็น ก็ ออก 

ได้ ง่าย 

งบ ปลา ทู 

เก 1 อง ป รง  ปลา ท  ๓  ฅว  มะ พราว ขูค  ๏/ ๒  ถวย ชา  หว กะทิ  พริก แหง 
หอม  กะ เทียม  ข่า  ตะไคร้  ผิว มะกรูด  ราก ผก ชี  ใบ มะกรูด 
ใบหํ กชี  ใบ โหระพา  น่า ปลา  นำ ดาล  ใบ ดอง สำ หรบ ห่อ 
วธ ทำ  ทำ ปลา ท สะอาด แล ว แล เอา แด เนอ  ๖  ซก  เก บ กางออก ใหห มด 
ผึ่ง ไว้  แกะ พริก หำ ง เม็ด ออก  โขลก รวม กบ ดะ ไคร้  หอม 

กระเทียม  ผิว มะกรูด  ราก ผก ชี  ละเอียด ทีแหํ ว ใส่ มะ พร่า ว ขูด 
ลง! โขลก' ให้ ละเอียด เ หำ ล่ น่ดีแ ลว  ปรุง รส ดวย นำ ปลา  นำ ตาล 
นิด หน่อย  เฅร ยม ใบตอง สำ ห รม หอ ซอ แก แสก  ๓  ซแเ มแ รูป 
สี่ เหลี่ยม  เอา ใบ โหระพา เด็ด หำ ง สะอาด วา^ องน่นห่อ  ห ยิบ 
ชั้น ปลา ที่ ผึ่ง ไว้ ก ลุก กบ น่า พริก ที่ ปรุง รส แ สร  วาง เรียง บน ใบ 

โหระพา  ดก นำ พร กลาด ลง บน ซ' แป ลา  เท ลยใ ห หนา เรย บ 

แล' ว หยอด หํว กะทิ พอ งาม  แดง หนา ดวย ใบ มะกรูด หน ฝอย 

หํกชี  พริก แดง ห* น ฝอย  ห่อ เบน รูป สเ หล ยม รอุ รส  วิวิา ม 

กลด  ๆ  ไว้ แหํว บง ให้ สุก 


ดา ไ) 


ไข่ ส วรรค 

เคร อง ปรุง  กุ้ง ช้แฮ้  แบ ง สาลี  เนอ หมู  เนั้อ ปู  ผง ชู รส  ขนม บึ้ง บน 

วิธ ทำ  ส* บ กุ้ง ปนก้ บ หมู พอ ควร  ผสม ผง ชู รส  น้า ปลา และ แบ ง พอ 

ควร  บน เบน ล่อน กลม  ย* คไส้ ด้วย เนั้อ ปู แล่ ว นำ มา คลุก ก* บ่ ขนม 
บง บน หยาบ  ๆ  ทอ อ น่า ฟ้ น มาก  ๆ  ด้วย ไฟ อ่อน  จน ลุก เหลือง 
จึง ผ่า  ๒  จะ เห็น ไส้ ปู  จํ้มน้ า ซอส พริก  หรือ น้า บ, วยเ จี่ยผ สม แล่ ว 


ยํดถ็ ว ลิสง 


เค รอง ปรุง 


ถ" วลี สง แช่ น้า ล่าง เปลือก ออก 

๒ 

ล่วย ชา 

หน่อไม้ ล่ม แล่' ร ห นสี่ เหลี่ยม 

๑ 

ถวย ชา 

เห็ด สด  หรือ เห็ด หอม หน สี่ เหลี่ยม 

©/ ๒ 

ล่ว์ย ชา 

เน้อ ไก่  ห นสี่ เหลี่ยม 

๑ 

ล่วย ชา 

ห', ว หอม ห' น ดาม ยาว หว 

๓ 

ล่อน โต๊ 

กระเทียม ทุบ ส* บ่ หยาบ  ทุ 

๒ 

ล่อน โต๊ 

แบ ง สาลี  ๑  ชอน โต๊ะ  นา ปลา ซึอํ๊ว  ผง ชู รส  นาม* นหม 


วิธ ทำ  ถ' วลี สง ล่าง แล่ ว ทอดกรอบ ฟก ไว้  เน้อ ไก่  หน่อไม้ ก้ม  เห็ด หอม 
หน สเ หล ยม ชนา ค เคย วก น  ©X®  ซ. ม.  ล่า ใช้ เห็ด สด ล่าง สะอาด 

แล่ ว ผ่า ขนาด พอ งาม  นาม* นหมุ  ๑  ล่อน โต๊ะ ใส่ กะ ทะ ฅ็ง ไฟ ล่อน จุด 
ใส่ กระเทียม พอ หอม  ใส่ เน้อ ไก่  หน่อไม้  เห็ด ที่ เฅรื ยม ไว้ ใช้ ไฟ แรง 
ปรุง รส ด้ ว่ยนํ้ ฟ ลา ซีอว  (นา ดาล เล็ก น* อย)  แบ่ง สาลี ละลาย น้า ใส่ 
ลง กน ให้ เล่า กไเ  ถ วลี สง ทอด แบ่ง ใส่ ลง  (ที่ เหลือ ไว้ โรย หน้า) 

กน ให้ เล่า กน  ล่ก ใส่ ภาชนะ โรย หน้า ล่ๅย ถ* วลี สง ทอดที่ แบ่ง ไๅ 


๓ ต่) 


เก รี อง ปรุง 


เค รอง นา พ รก 


วิธ ทำ 


งบ ไก่ 

1ก่  ®  ฅว  ไข่ ไก่  ๒  ฟอง  มะ พรำ ว  ๑ / 1 อ  ก. ก.  ใบ โหระพา 
ใบ มะ กร ค  ผํกชี 

หวห อม  ๕  หำ  กระเทียม  ๗  หำ  พริก แห่ง  ๑  เม็ก เล็ก 
ข่า  ๓  แว่น  ฅะไ กร้ฅ็ นํเล็ ก  ๑  ต้น  ราก ผํกชี  @๐  ราก 
พริก ไทย  ๓  เม็ก  เกลือ  นํ้ าเก ขดี พอ ควร 

โขลก เครื่อง นำ พริก ดาม ส่วน ให้ ละเอียด แห่' ว  ไก่ ห่าง 

สะอาด แห่' ว เราะ เอา แก่ เน้อ  หน ขวาง เนํ้อ ให้ บาง ที่ สุก 

มะ พรำ วก* น ให้ ก่น  ฅวง ให้ ได้  ๒  ถ*' วย  แบ่ง หำ กะท้ ไว้ 
แก่ง หนำ  ๔  ช่อน' โต๊ะ ราง ไฟ กน' ให้ ก่น  กะ ท้ที่ เหลือ ผสม 
กบ เนอ' ไก่ กน' ให้เ ข่า ต้น  ใส่ นำ พริก ที่ โขลก ละเอียด  กน จน 
เข่า ต้น เมื่อ ก่น ดี ปรุง รส กำ ย นำ ปลา  แลำ ทำ ใบ กอง ข่อ น 
ต้น  ๔  ชน เบ็๋น รูป สี่ เหลี่ยม  ใบ โหระพา เดีค วาง ลง ใน ใบ 
กอง  แล ำต้ก เน้อ ไก่ ที่ กน ไว้ ลง บน ใบ โหระพา  แก่ง หนำ 
กำ ย หำ กะทิ  ใบ มะกรูด ห่น ฝอย  ผก ชีพ ริก แดง ห่น ฝอย 
ห่อ เบึ่น สี่ เหลี่ยม แบน  ๆ  วาง บน ตาราง บง กล' บ ข่า ง ละ 

©๕  นาที 


ไข่ กร # ปึง 

เค รอง ปรุง  ไช่จื ค  ๓  ฟอง  เน้อ หมู ปน มน เล็ก นอ ย  ■๕ 00  ก. ก.  ถวพุ 

ฎ ฎ' เห่,  ^  หน บาง  ทาม เ น!] ง ผก  ส  ถ ว!] ซ  ไ' พูน  พร ก  (^  เมท 
หอม เผา  ๖  หว  กระ เท!] ม เผา  ^  ท ^ ท  ชา เผา  ๕  แวน 


ดก^ 


วิธ ทำ 


วิธ จืด 


ราก ผก ชี  ๕  ราก  ถั๋ว เขียว กํว  ©  ชํอน พูน  กระ เท ยม คิบ  ๕  กลีบ 
มะขาม เบี่ ยก  นํ้าเ กยคี  น1 าฅา ลฅา มก วร  มะ พรำ วขูค  ๑  ถ้วย 
พน  (กค แน่น)  ล้น ฝรื่ง  ๒— ๓  หำ  ล้า ล้น หมู ดาม ควร 

ดม ไข่  ๑๕  นาที  แล้ว แช่ ล้า เย็น ไว้  หำ เนอ หมู แล่ มไ (ไว้ ค่าง 
หาก  แล้ว ล้บ ให้ ละ เอย ค  ห' น มน หมู ให้ เล็ก ข นาค  ๓  ซ. ม.  แล้ว 
ฉีก พริก ล้าง แล้ว ปอก  หน เครื่อง ปรุง ใน อ* ญ ประ กาก โขลก ให้ 
ละเอียด  ล้วล้ ว เขียว อย่า ให้ แก่ ไฟ น* ก  พอ ผิว เปลี่ยน สีก็ ใช้ ไค้ 
ใส่ ครก ใช้ ลูก กร กก นพ อแฅ ก  ๒  ซีก  ผด เปลือก ออก เสีย ก่อน 
ใส่ ห ล้อ ล้ม ให้ พอ เมล็ด พอง  เท ใส่ กระชอน ล้กขี น  โขลก รวม 
กบ เครื่อง ปรุง ให้ ละเอียด  คน กะทิ ล้น  ‘รุ  ใส่ ห ล้อ เคี่ยว ให้ แฅก 
ล้น จน เบ็่น ขโล้  จง ล้ก เครื่อง ปรุง ที่ โขลก ไว้ ใส่ โน กะทิ  กน ไป 
จน เบน ล้า ล้น  ปรุง รส เค็ม เปรย ว  หวาน  แล้ว จึง นวด ห มทีล้ บ 
ไว้ ปน ล้น ที่ หน และ เครื่อง ที่ล้ค  ๑— ๒  ล้อ นโค๊ ะ  เกล้า จน เล้า 
ล้น ดี แล้ว  บน เบ็่น วง กลม ให้ วง ใน โด พอ ควร  ใส่ จาน ล้น ลึก 
นึ่ง ให้ สุก  ปอกกระเทียม ทุบ ส้ บ ให้ ละเอียด เจียว สีนว ล  ‘รุ  ปอก 
ล้น หน บาง  ‘รุ  ล้าง ล้า เกลือ แล้ว สง ขน ล้าง ล้า เปล่า สง ข้น ที่ง 
ไว้ สก ครู่  แล ว ทอด ให้ กรอบ  ผํดถ ว์พที่ หน ไว้ ให้ สุก นุ่ม  ไข้ 
คาย เสน เล็ก ผ่า ไข่ เบน  ๔  เสียว  แล้ว ด* ด์ก ลาง เบ็น  ๘  ทำ ดํงนึ่ 
ทงํ้  ๓  ฟอง 

ชอน วง หมู ทน ง ไว้ ขึน ใส่ จาน ล้น ลึก  (ขนาด พอ เหมาะ ที่จุะ จุ* ด 
ล้งฅ่ อ ไป นึ่)  แล้ว ล้ก เครื่อง ปรุง ที่ ผด ไว้  ราด บน หมู' ให้ ทํๅจุ น 
หมด โรย กะ เทียม เจียว  ดัก ถวพุ่ ใส่' ใน กลางวง  หยิบ ชน ไข้ 


(^) ลิ่ 


ประคบ ให้ ทาง แหลม ขน ถ้า งบ น  ให้ ทาง ไข่ แดง กว๎า ดิก ลง ไป 

ใน เก รอง ปรุง จน รอบ หม  แล่ ว เอา มํนท อด ประ ค* บ รอบ ขอบ 

ะ  ’  * 

จาน นน 

ยำ ไใเ ปลา คุก 

? 

เคร อง ปรุง  ไข่ ปลา คุก นึ่ง  ๖  ผก  มะม่วง ดิบ ห’ น ฝอย  ๒  ถ้อน โฅ๊ะ พน  หำ 
หอม ซอย  ๒  ชอน โฅ๊ะ  นา เคย กี  (ถ้า ไม่ มี มะม่วง ดิบ ก็ ใช้ เนึ่อ 

แฅง กวา หรือ แฅง ว่าน หน ฝอย  และ บีบ มะนาว  หรือ จะ ใช้ 

มะ ค*, น หรือ  มะปราง ดิบ แทน มะม่วง ดิบ ก็ ไค้)  พริก ขหน 

วอ ทำ  เอา ไข่ ปลา คุก ที่ นึ่งแ ลำ ใส่ จาน  ปอก มะม่วง ดิบ และ ฝาน บาง ‘คุ 

หํ่ นเบี่ น ฝอย  ซอย หำ หอม  ใส่ รวม ก้ บ ไข่ ปลา คุก  เมื่อ จะ 
ร' บ ประทาน จึง ใส่ นา เคย ดิฅา ม ถ้อง การ  คลุก ให้ เถ้า ถ้นแ ลำ หน 
พริก ขั้ หนู' โรย หนา 

ยำ ไข่ แมง คา 

เค รอง ป รง  ไข่ แมง คา นึ่ง สก แล ว  ®/ ๒  ถวย ชา  กุ้ง นาง  ๓  ฅว  หอม เผา 
๕  หำ  มะม่วง ดิบ  ใบ สาระ แหน่  นา พริก เผา  นา เกย ค 

นํ้าฅ าล  มะนาว 

วธ ทำ  ถ้า งก้ง แลำ เผา ไฟ แรง แก่ พอ ลุก  (อ ยา เผา จน แหง)  แล ว ปอก 

ฉีก เนึ่อ ท ป ถ้ว และ ม* น  เผา หำ หอม ปอก แล ว ซอก  ปอก มะม่วง 
ฝาน บาง  ๆ  แล ำทํ่น ฅาม ขวาง เบ็๋น ฝอย  ถ้า ง' ใบ สาระ แหน่ แล่ ว 
สบ ค นา ให้ ห่ม ค จึง เด็ค เบน ใบ  ๆ  สี่ง เหล่า นึ่พรํ อม ทั้ง ไข่ แมง คา 


๔๐ 


ใส่ จาน ไว้ เบน กอง''')  ละลาย นา พ, ริก เผา คํว้ย นา เกย  นา ฅาล 
มะนาว  เล็ก นอ ย  ให้ รส แก่ เค็ม และ หวาน  เมื่อ จะ ร* บ ประทาน 
จืงก ลุก 

แด ไข่ ปลา ตะ} เหียน 

เค รอง ปรุง  ไข่ ปลา ฅะเ พึยน ข นาก' ใหญ่  ๒  ผก  หอม ใหญ่  ๒  หำ  ก้น กี่ น ฉ่า ย 
๕  ก้น  กระเทียม  ๔  กลีบ  ราก ก้กชี ๕  ราก  พริก ไทย  ๕  เม็ค 

ว้ธื ทำ  เอา มือ ช่อน ไข่ ปลา ลง ใน นํ้า  แก้ว ก่อ ย ก้าง อย่าง มือ เบา ใส่ ตะ- 

แกรง ผึ่ง ให้ เสค็ คนํ้า  ปอก หอม ห' น ดาม ยาว เล็ก แก้ว ก้าง  ก้น 
กี่นฉ่ ายก้ กราก ออก ก้าง ให้ สะ อา ค  แก้ว ก้กเ บน ท่อน  'ๆ  ข นาค 
๒  ซ. ม.  ปอกกระเทียม  หน ราก ก้กชี  ใส่ กร ก โขลก ก* บ พริก ไทย 
ก้วย่ ให้ ละ เอืย ค  ก้กนํ้ าหมุ ใส่ กะ ทะ ดง ไฟ พอ ก้อน  ใส่ กระเทียม 
ราก ผ่กชึ  พริก ไทย  ที โขลก ไว้  กน จน หอม จึง ใส่ ไข่ ปลา ลง 
ท1 ง  ๒  ผก  พอ แข็ง ก้วก็ กล* บ  เมื่อ สุก ท, ง์  ๒  ก้าง  แก้ว จึง ใช้ 
จ่า หลิว ก้กเ บน ท่อน เล็ก  ๆ  ใส่ หอม  ใส่ นา เกย  เห็น ไอ ขั้น 
ท่วม หำ หอม แก้ว จึง กล* บให้ หำ ทอ ม สุก อีก ก้าง หนึ่ง  ใส่ ก้น กี่' แ 
ฉ่า ย  คน กล* บก้ว เบา  "I  มือ  มิ ฉะ นน จะ เละ  ก้ก ขั้น ใส่ 

ภาชนะ คาม พอ ใจ 

แกง ค* ว ไข่ จาร ะ! เม็ด กํข์ ลูก แ1เ ะ} ก๊วย 

เค รอง ปรุง  ไข่ จา ระ เม็ด  ๑0  ฟอง  เนอ' ไก่ หน แก้ว®/ ๒  ก้วย ชา 

ลูก แใ] ะก๊ว ย  (ก้ม แก้ว)  หนึ่ง ก้วย ชา  มะ พ ก้าว ขูด แก้ว  ๑/๒ 


๔๑ 


ก. ก.  พริก แค ง  ๙  เม็ด  ข่า หน บาง  "I  ๕  แว่น  คะ ไคร้ 
หน แล ว  ๑  ชอน โฅ๊ะ พน  หำ หอม ข นาค กลาง  ๑0  กลีบ 

กระเทียม  @๕  กลีบ  ราก ผํกชี  ๑  ช่อน ชา พน  เกลือ เม็ก  ® 
ชอน โฅ๊ะ  ปลา สลาก ย่าง  (แกะ แต่ เนอ)  ส/เอ  ถำย ชา  เยึ๋อ 
เกย  ๑  ช่อน ชา”  นา เกย ดีฅา ม ควร 

วิธ ท้า  ล่าง ไข่ จา ระ เม็ด แลำ คม  ๕  นาที  ลุก แปะ ก๊วย  ใช้ ไม้ เล็ก แทง 

ไส้ ขม ออก ให้ หมด  แลำ ลอก ล่างออก ให้ หาย ขม  หน เนอ ไก่ 
โขลก เครื่อง แกง ใน อ' ญ ประกาศ ละเอียด แล่ ว  กน กะทิ ใส่ หม่อ 
ก8 ง ไฟ พอ แฅก ม' นยก ลง  ช่อน หำ กะทิ ใส่ กะ ทะผ 'ค เครื่อง แกง 

ให้ หอม  ล่ก ใส่ หม่อ ยก ขั้น กง ไฟ พอเ ดือ  ค, ใส่ เนอ' ไก่  ลุก แ!]  ะก๊ว ข 
ใส่ นา เกย ดี  ชม รส ตาม ชอบ  ฉีก ไข่ จา ระ เม็ด ใช้ แต่ เฉพาะ ไข่ 
แดง ใส่ ใน หม่อ แกง  พอ เดือด ทิว ยก ลง ใช้ ได้ 

ไข่ เค็ม ชน 

เค รอง ปาง  ไข่ เค็ม ดิบ ©๐  ฟอง  หมู©/ ๒  ก. ก.  ไข่ จืด ๒ ฟอง  กระเทียม 
®0  กลีบ ใหญ่  ๆ  ราก ผํกชี พอ ควร  พริก ไทย  ๒0  เม็ด  พริก 

แดง  ใบฌั าชื 

วิธ ทำ  ต่  อย ไข่ เค็ม และ ไข่ จืด  แยก ไข่ แดง และ ไข่ ขาวออก จาก กัน 

เอา' ไข่ ขาว พ ง เค็ม และ' จืด รวม’ ค' นพ อ เข่า กั น  แล่ ว เอา ใส่ ถาด 

แบน  ๆ  นึ่ง ประมาณ  ๕  นาที  แล่ ว ยก ลง  เอา วาก ผก ชี 

พริก ไทย  กระ เพ ยม  โขลก ใ หละ เอย ด  ฟิบ หมู เห ล •'เอย ด  ะ! สม 
โ?!-) วาก ผก' ช  พร ก ไพ ย  กระ เพ ยม พ โขลก ไว  แล ว เกลา ก!! 


๔! 23 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


ไข่ แดง จืด  บน ฌืน ก่อน กลม  ๆ  แบน  ๆ  วาง ลง บน ไข่ ขาว 
ที่ นึ่ง' ไว้  เว้น ระยะ ประมาณ  ๑  นํ้ว  เอา ไข่ แค ง เค็ม ผ่า ออก เบน 
๒  ซีก กวํ่า ลง บน หมู  เอา ขน นึ่ง ประมาณ  ๒๕  นาที  ยก ลง 
แส้ ว คด เบน ชั้น  ๆ  สี่ เหลี่ยม หรือ สาม เหลี่ยม ฅาม ชอบ  แซะ 
ขั้น จ' ดใส่ จาน  เด็ด ส้กชี เบน ใบ  ‘ๆ  หน พริก แค ง ให้ เบน เส้น 
ฝอย  ฯ  โรย บน ไข่ แดง 

ไข่ เค็ม ชนนึ่ ใช้ ร* บปร  ะ ทาน ส้บ แกง เผ็ด  ข้าว ม* นส้ม ดำ ดี 


ไข่ คาว หนา กุ้ง 

ไข่  ®  ฟ!' ง  น าม้ แหม  ๓  ข้อ น โต๊ะ  กุ้ง นาง  ๒  ค' ว  น1 าป ลา 
นา ฅาล น้ด หน่อย  ใบ มะ กร ค  ผ่กขี  พริก' ไทย บน 

ส้กนึ่ าม่น เส่ กะ ทะ ด8 ง์ไฟ่  ค่อย ไข่ ใส่ กะ ท  ะ คง แค่ นึ่า มน ย* ง์ไ ม่ร่อ น 
อย่า ให้ ไฟ แรง น* ก  เอา จ่า หลิว วิด นาม', น ลาด บน ไข่  พอ ไข่ ขาว 
สุก ต*, ก ขั้น ใส่ จาน  ปอก กุ้ง แส้ วส้บ ให้ ละเอียด  เก ส้ๅ ก* บ นา ปลา 
นา ดาล  พริก ไทย  ไห้ เข้า ก่น  ฅ่ เกน’ าม* นที เหลือ ออก จาก กะ ทะ 
เอา กุ้ง ที่ เก ส้า ไว้ ใส่ กะ ท  ะ ขน คง ไฟ ผด พอ สุก  แส้ ว เอา ม*, นก้ง ใส่ 
ลง ใน กะ ทะ คน ให้ เส้า ส้น พอ มน กุ้ง สุก  ชิม รส คาม ชอบ แส้ วส้ก 
ขึน ใส่ ลง บน ไข่ ดาว  เอา ใบ มะกรูด ห* น ฝอย ผก ชี เด็ด เบน ใบ  "I 
โรย บน หนา 

ส้า ไม่ ชอบ ใบ มะกรูด  ก็ ไม่ ส้อง' ใส่ 


หมาย เหตุ 


ปืเ ๓ 


ไข่ ช่อน รูป 

เคร อง ปรุง  ไข่ เบ็ด ส? ไ  ๔  ฟอง  เนอ โก. ๓00  ก. ก.  ขนม บง สก  (ข นาค 

กอ น เล็ก)  ๑  กอ น  หอม หิว ใหญ่  9  หิว  (ถ* าไม่ มี ใช้ หอม เล็ก 

กะ ให้ เท่า กบ หอม ใหญ่  ๑  หิว)  สบ ปะ รคส ข นาค เล็ก  ๑  ผล 

นำ ม้ น หมู  ๑  ถำย ชา  ลูก จ* นทนํ  เกลือ  พริก ไทย 

วธ ทำ  ล่าง ไข่  ๓  ฟอง ให้ สะ อา ก ใส่ หม่อ ใส่ ล่า ให้ ท่วม ฅง ไฟ ให้ เกือก  ๑0 

นาที ใช้ ไค้  ฅ้กข็ น จาก ล่า รอน แช่ ล่า เย็น ไว้  แง่ พ* งผืค แข็ง  "I 
ที่เนํ้ ออ อก ให้ หมก  แล่ ว หิน ขาว  ๆ  (ดาม ขวาง เส* น เน้อ)  หิน 
หอม  ฝาน ขนม บง สก  ๓  แผ่น  แช่ นา เย็น ไว้  ขนม บง 
ที่ เหลือ หิน ให้ บางๆ  ที่ สุก  ข นาค  .๕ X .๘  ช. ม.  ใส่ จาน ไว้  ยก 
กะ ทะ ฅง ไฟ  ฅ้ กน' 1 ม้นํ หม  ส' ก  9/๒  ช่อน โฅ๊ะ  ใส่ กะ ทะ พอ ร* อ์น 
ใส่ หำ หอม ผก จน สุก  ใส่ เนอ ที่หํนํ ไว้ ลง กน พอ เนอ สุก แก่ ผิว  ๆ 
(กอ สุกๆ ดิบๆ)  ค* ก ขน ใส่ ภาชนะ ไว้  แล่ วฅท นาม นใส่ กะ ทะ 
อีก ส* ก  ต  ช้อน โก๊ะ  บีบ ขนม บ่ง ที่ แช่ ล่า ไว้ ให้ แล่ง ล่า  แล่1 ว ใส่ 
ลง ใน กะ ทะ ผก จน ขนม บง ดิก กน เบน บก ออก ส เห ลอง  ๆ  ใช้ ไค้ 
ของ ที่ ง  ๓  ลืงนั้  รวม ล่ น  ใส่ เครื่อง  บด ให้  ละ เอีย ดล่ก  ๒  เทียว 
แล่ ว จึง ผสม เกลือ  พริก ไทย  ลูก จ' น ทน บ่นนํ ค หน่อย  พอ มี 
กลืน เล็ก ล่อ ย  นวด เช้, ■เล่ นํจน เหนียว นุ่มคื แล ว  ปอก ไข่ ทีฅม 
ไว้ ให้ สะอาด  แบ่ง เนอ ที่ ผสม ไว้ เบน  ๓  ล่อน  แล่ ว พอก ไข่ นั้น 
ให้ แน่น เรียบ  จึง ก่อ ย ไข่  (ที เหลือ อก  ®  ฟอง)  ใช้ แก่ ไข่ 
แดง ทา' 1, ห ทำ กอ น เนอ ทบ น ไจ นน  แล ว วาง ใน จาน ขนม บง ท 
หน ไว้  (หรอ จะ ใช้ ขนม บ่ง ที่ฅา ก แล่ง บ่น ก็ ไก่  แก่ อย่าง หน นํ้ 


๔๔ 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


สวย ดี)  เก ลืกใ ห้ทํว ลูก  แล้ว หย่อน ลง ใน กะ ทะ ที่ กั้ง ไฟ อยู่ มี 
นา วอนอยู่ แล้ว  ใช้ จ่า หลิว พัก นา มน สาด เรื่อย ไป จน ผิว แหํง์ จึง 
ก่อ ยก ล้ม  เมื่อ ทอด เสร็จ แล* วพัด กลาง ดาม ขวาง ลูก  กั้ง บน แม่น 
สบ ปะ รด ซื่งป อก และ พัคเ บึน แว่น  ‘ๆ  หนา ประมาณ  ๑. ๕  ซ. ม. 
ก, ท้น ไส้ ออก แล้ว ทอด พอ เหลือง ใส่ จาน เฅรี ยม ไว้ 

การทำ ไข่ ซ่อน ร ปด1, อง ระ ท้ง 

ต.  ส่วน ผสม เนอ ให้ แห่ง  ๆ  หน่อย  ล้า แฉะ จะ ลำบาก เวลา 

ทอด 

๒.  ล้บ ปะ รด ทอด เหลือง  "I  หน่อย จึง จะ ดี 
๓.  พัเไ ม่มีข นม บง จะ ใช้ ขำ ว กำ โม่ หยาบ  ‘ตุ  ก็ใด้ 

ไข่ มวน 

ไข่ เบ็ด ๕ ฟอง  กึ๋น ฉ่า ย  ๕  พัน  กุ้ง ดะ เข็ บ®/ ๔ กิโล  เนอ หม 
ด/ ๒  กิโล  กุนเชียง  ๕  กู่  ล้น หอม  @0  ล้น  เกลือ  นา ปลา 
ผง ชร ส  พริก ไทย 

ต่อย ไข่ ใส่ ชาม ทํพอ เหมาะ  กน! ห้ใข่ ขาว ไข่ แดง เขํๅ พัน ดี  ยก 
กะ ทะ ขน กั้ง ไฟ  ใช้ จ่า หลิว จุ่ม นา พัน แล้ว ทา กะ ทะ ให้ ทำ  พัก ไข่ 
กลอก ให้ แผ่น โก ขนาด ราว หนึ่ง คืบ  กลอก ให้ ไค้  ด0  แผ่น พัก 
ไว้  โ]น กุนเชียง แต่ พอ สุก  ล้ม นำ เดือด เท ใส่ ภาชนะ  เอา กึ๋น 
ฉ่า ยก บด น หอม ลง ลวก  พอ ฅาย นึ่ง ท8 ง สองอย่าง  พัด ยาว 
เท่า กนก บ กุนเชียง  สบ กุ้ง พับ หมู ปน พัน แล ว ปรุง รส พัว ย เกลือ 
พริก ไทย  นำ ปลา  ผง ชุ รส  ดี แล้, ว  พัก ละเลง บน แม่น ไข่ บาง  ‘ตุ 


๔๕ 


และ วาง ผก กน ฉ่า ยก บท ท, ทฎบ  เอา กน เชียง วาง ลงฅ รง กลาง 
มวน แผ่น ไข่ แล ว พบ V เวท ายเ ขำ ให้ แน่น  นึ่ง ประมาณ  ๑๒  นาท 
เส รจ ละลาย แบ ง สาลี ขน  ‘ชุ  ทน่อ ย  ชุบ ทอ ก ให้ กรอบ  แลํว 
หน เบน แว่น  ‘ชุ  จค ลง จาน วาง เอน พง กน  ให้ น่า ร บ ประทาน 
กบ เนา จม 

วธ ทา นา จม  ซ๊อส มะเขือ เทศ  ชีอิๅ  น าสํม สาย ช  โรย พริก แกง 


ไข่ม็ วน ปีก รํ่นา ราย อ! 

เค รอง ปรุง  ไข่ คาว  ๓  ฟอง  เ' แอ หมู ส' บ ละเอียด  ชิ  ถ้วย ชา  ม* นฝรี ง้ฅํม สก 
หน ส เหลี่ยม เล็ก  ")  ๑ / ๔  ถ้วย ชา  หอม หำ ใหญ่ หน สี่ เหลี่ยม 

เลก  ๆ  ขนาด เดียว กบ ม* นฝร 'ง  ชิ/ ๔  ถ้วย ชา  ถ* วก ระ!] อง  ชิ/ ๔ 
ถ้วย ชา  น่า ดาล  นา ปลา  นาม “น หมู  ราก ผํกชี  พ รี ก' ไทย 
กระเทียม โขลก ละเอียด  ๑  ช่อน ชา 

วิธ ทำ  ต่อย ไข่ ใส่ ชาม กน ให้ เข่า ก'’ น  (ห่า มดี ฟุ)  ฅง กะ ทะ ใส่ น่า ม* นพ อ ทา 

กะ ทะ ให้ ท' ว  กะ ทะ ร* อน ใส่ ไข่ ลง กรอก เบน แผ่น ขนาด เส' นผ่า 

ศนย์ กลาง  ชิ  ฟุฅ  พอ สุก แซะ ขั้น จาก กะ ทะ วาง แม่ ไว้ ท8 ง แผ่น 

ด8 ง์กะ ทะ ใส่ น่า ม* น  ©  ข่อ นโฅ๊ ะ  กะ เทียม ราก ผ่กชึ พริก ไทย โขลก 
ละเอียด  ใส่ ผด พอ หอม ใส่ หมู ส' บ  หอม หำ ใหญ่  มน ฝ รง 

ถํ่วก ระ! เอง  ที่เฅ รี ยม ไว้ ลง กน ให้ เข่า กน พอ สุก  (อย่า ให้ แห่ ง์) 
ปรุง รส ดำ ย น่า ปลา  นา กาล เล็ก นอ ย  ดิก ขั้น ทีง ไว้ พอ หาย 

รอน จด จึง ฅำ ใส่ บน แผ่น ไข่ เกลี่ย ไห้ เสมอ กน  หนา ประมาณ  ชิ 
ซ. ม.  มำน แม่น ไข่ พยายาม ม่วน ไห้ แน่น  วาง ใส่ ภาชนะ รูปกลม 


ไ) 


(เบน รูปกลม ยาว)  ใช้ กรรไกร คํดเ บน แว่น แฉลบ  อย่า ให้ ขา ค 
จาก ก่น  (คือ คำ น ใน ให้ ติด กัน อยู่)  ระยะ ห่าง ก่น  ©  ๏/ ๒  นว 
ฅก์ แฉลบ เบน ระยะ  "I  จ* บมำ น ไข่ ที่ฅ* ดแ ลำ วง กำ น ปลาย เขา จก 
ก่น เบน ร ปวง กลม  ให้ คำ นที' ไม่ ขาก จาก กัน อยู่ คำ น ใน แก่ง กำ ย 
ผํกชี ท ง ช่อ  พริก แกง  เหลือง  จ* ก์เบ็๋ นก อก' ไม้ 


ยำ ไข่ ดาว 

เค รอง ปรุง  เนอ วำ ส* บ ละเอียด  ๑  ถ้วย ชา  ไข่เ บก  ๓  ฟอง  ผ ‘ก กาก หอม 
กึ๋น ฉ่า ย  แตง กวา  หอม หำ ใหญ่  กระเทียม  ๕  กลีบ  ราก คํกชี 
๓  ราก  พริก แดง  เกลือ บน  น1 าฅา ล  นำ ส' ม 

วิธ ทำ  ฅ งก ะ ทะ นาม' น ร่อน  เนอ วำส่ บ ละเอียด ใส่ ลง กน พอ ลุก ใส่ นำ 

ปลา เล็ก นอ ย  ฅํกขํ้ นพ* ก่ไว้  ทอด ไข่ กาว ให้ ไข่ แดง สุก และ ไข่ 
ขาว ฟูก รอบ เหลือง  (คือ ต่อย ไข่ ใส่ กะ ทะ เวลา นำ ม* นร่อ น จ* ก) 

ต* กขน หน สี่ เหลี่ยม ขนาด พอ กำ ให้ อยู่ ใน รูป เดิม  ผก กาก หอม 

กึ๋น ฉ่า ย  แตง กวา  หอม หำ ใหญ่ ถ้า ง สะอาด  หน พอ กำ  จ*' ก 
ลง จาน ให้ สวย งาม  (แบบ สลด ต่าง  ๆ)  แซะ ไข่ คาว ที่ หน ไว้ 

วาง ลง บน ผำอ ย่า ให้ เสีย รูป  แก่ง หนำ คำ ย เนอ ที่ รวน ไว้  พริก 
แดง ผ่า เอา เม็ด ออก  แก่ง หนำ พอ งาม เวลา จะ ร* บ ประทาน จึง 

ลาก กำ ย นาก ลุก ยำ 

นำ ปรุง ยำ  กระเทียม  พริก แกง ผ่า เอา เม็ด ออก  ราก ผก ชี ลำ ง สะอาด แถ้ๅ 

โขลก รวม กัน ให้ ละเอียด  ป รง รส ดำ ย เกลือ บน  นำ สม 

นำ ตาล  รส ตาม ชอบ 


๔ 


ยำ ปลา หมึก สด 

เคร อง ปรุง  ปลา หมก สค ทำ สะ อา ต แล ว  แกง กวา  หำผํ ก กาก ขาว  ผ่ก 
กา ค หอม  ใบ คน ฉ่า ย  มะ เพี อง สก  สิบ ปะ รก  ก้น หอม 

หำ ผํก กาก เค็ม  งา ขาว ก' วบุบ พอ แตก 

วธ ทำ  ห" น ปลา หมึก เบน ร้ว เฉลียง ยาว  ‘ๆ  ฅ่ง์ นา' ให้ เกือก ลวก ปลา 

หมึก ที่ หึ นแ ลำ เร็ว  'ๆ  แล่ ว ราก นา เย็น อีก กร1 ง์  เพื่อ ให้ ปลา 
หมึก กรอบ ขน  ผก ต่าง  ๆ  ทำ เหมือน ฮึ่อแ ซ  ค็อแ ตง กวา ห้ น 
ตาม ขวาง  หำก้ ก กาก ขาว ห' น ฝอย ขยำ เกลือ แล่ ว ล่าง นํ้า  กึ๋น 
ฉ่า ยก้ก เบึ๋น ท่อน  ๆ  มะ เพื่อ ง หน บาง  ‘กุ  สิบ ปะ รก ห' น บาง  ๆ 
จํกผํ กทงํ้ หมก ให้ งก งาม ใน จาน เปล  หำ ผก กาก เค็ม หน ฝอย 

ล่าง นํ้า อุ่น  ๆ  เพื่อ ล กก วาม เค็ม  จ' ก ปลา หมึก ลง กรง กลาง จาน 
เปล  โรย หำ ผำ กาด เค็ม ฝอย และ งา ก' ว  ร' บ ประทาน กบ นา จม 

(หมาย เห ต  น1 าจิม  กำ กระเทียม กบ เกลือ  ผสม  นำ ตาล ทราย  นำ ปลา ก 
และ มะนาว  พริก ขหน  ปรุง รส กาม ชอบ) 


ยำ ห รัก 

เก รอง ป รง  พริก ช พา  เนอ หม  มน หมู  หน ง หมู  กุ งก ม  มะ พราว คว 
ห์ว กะทิ  หอม I จ I) ว  กา ะ เท ยม I วิ^ว  กุงแ หง บน  หอม I ผา 

น*' เตา ล  นำ ปลา  มะนาว 

วธ ทำ  ผ่า พริก แกะ เม กอ อก หน เบน เส บ VI ยาบ  ‘กุ  ถา ไม ชอบ เผ กก 

ล่าง เสีย  จึงก้ กนำ มน ใส่ กะ ทะ ผก พอ สุก พก ไว  เนอ หมู  มน 


๔  เส่ 


ห ม  กุ้ง ก ไ) สุก แล่ วห่น เล็ก  ‘ๆ  ยาว ขนาด  ๒  ซ. ม.  หวห อม เผา 
ซอย คาม ยาว  มะ พรำ' วขูค ก' ว พอ เหลือง  หำ กะทิ ข้น  ๆ  คง 
พอ ให้ เดือด  ผสม เข้า ดำ ยก* น  ปรุง รส กำ ย  นำ ปลา  นำ คา ล 
มะนาว  รส ตาม ชอบ  คืก ใส่ ภาชนะ โรย หนำ คำ ย  กุ้ง แห่ ง บืน 
หอม เจียว  กระเทียม เจียว  พริก แดง พอ งาม 


ปลา นึ๋งกํ บมะ แขือ เทศ 

เค รอง ปรุง  ปลา ช่อน ขนาด ใหญ่  ต  คำ  ผำ กาด ขาว ปลี  ๑  ค* น  คืน ห อม 
@๒  คืน  มะเขือ เทศ ขนาด กลาง  ๒  ผล  ผ่กชี  ๒  คืน  นา ส้ม 
นา ฅาล ทราย  เกลือ บน  พริก ไทย บน 


วิธ ทำ 


ขอด เกล็ด ปลา แส้ ว ล่าง ดำ ย นำ ส้ม มะขาม  จน หมด เมือก หาย 
กาว  ใส่ จาน ก่น ลึก  ทา เกลือ พริก ไทย พอ ควร  ล่าง ผำ กาด 
คืน หอม  ผก ชี  ให้ สะอาด ใช้ คลุม บน ฅำป ลา  ใส่ ล่ง ถึง นึ่ง  ๓0 
นาที  เมื่อ ยก ลง พอ หาย ร่อน จด  จึง หยิบ ผืกข น, ใส่ ภาชนะ อื่น 
ไว้  ก่อ ยล อก หน* ง่ป ลา  ถอด กางออก ให้ หมก  แล ว จึง- ห น 
ผืก กาด และ คืน หอม คาม สมควร  ใช้ นำ เดือด ลวก มะเขือ เทศ 
แช่ ไว้ พอ ให้ ผิว เหย ว จึง ลอก ออก  ผ่า หน คาม ขวาง ผล  ประ คืบ 
ที่ ดำ ปลา สลบ กน กบ ผก กาด และ คืน หอม  ผสม นา ส้ม  นา ดาล 
เกลือ  ชิม รส คาม ชอบ  ราด ให้ ทำ ดำ  และ ผก 


ปลา โฉม ตร  คด แบ่ ลง ขนม จน นา ยา เบ น อา หาร จ! น 

ไ บ มวน ปึก ร นา ราย ณ  จคไ ขยด 1 'ส ธรรม ดา!. บน อาหาร จาน ท งด งาม 


การ จด ขนม ไทย  ไห นา รบ ประทาน 


1152  ฒฺ* ยู เแ ^  0 1*1  ษ! แ) เ# ษเ  ย* ห**  แพฺ ^^*!* 1*8" 


การ ปีด ผล เม ปอก ขนด ตาง  ๆ 


0ะ  8 


ปลา ทู ชุบ แบง ทอด 

เคร อง ปรุง  ปลา ท ส?! 

กุ้ง นาง สืบ ละเอียด 
ไข่ เบี่ด 
แบ งม* น 

เกลือ 
พริก ไทย 
ผก ชี 

นาม* นสำ หริ บท อด 


๖  กำ 
ล/ ๒  ถ้วย 
๑  ฟอง 
๒  ชอน โต๊ะ 
๒  ช่อน ชา 
©/ ๒  ช่อน ชา 
๒  ก่น 


วิธ ทำ  เลือก ปลา ท สด  "I  กำ งาม  ๆ  แช่ นำ เกลือ ไว้  (เกลือ  ๒  ช. ก. 

นํ้า  ๑  ถ้วย)  ป: ะ มา ณ  ๒๐  นาที  เอา ขน นง ประมาณ  ๒๕ 
นาที ยก ลง ไว้ ให้ เย น  ค่อย แกะ เนอ ปลา ออก เ บ! น  ๒  ชก  เก บ 
กระดก เลก ออก่ 1 หห (มด  วาง หงาย ทาง เนอ ขน ทง  ©๒  ชก  ใส 
เกลือ  V! รก ไทย  ไข  ®  ฟอง ลง ใน กุ ง' ก สบ ไว  แล ใ ผสม ไห 
เข’ ากน  ลอง ทอด ชิม ดุ รส ดี แล้'; วิ ใช้ มก ก่เ ก ทา ลง บน ปลา ที่1 แกะ 
แล วพอ ทว  เด ด ใบ ผก ช  ๒  ชอล งบ นกุง  กด ลง พอก ดก น 
ชบแ บง ที ผสม' ไวแ ล ว1 กอด ใน น'1 ม'^ อนวิ น แบ ง! ■หล ยิง ก^อบ 


ว™ สม แบ งบ.  ฟอง ฅืเ ชุ  บเฟ้ .1915  ๔  ช.?!.  "'แบ! ๆ นฟ้' 
กไเ  ค 


๕0 


มะแ ข้อ เทศ หนา นวล 

เค รอง ปรุง  มะเขือ เทศ สุก แต่ อ ย่า' 1 ห้ งอม ข นาค กลาง 
เนอ' ใก่ หน ละเอียด 
ม*' นฝ รงฅ่ ม สุก หน เล็ก  ๆ 
เมล็ด หิว ล* น เฅา ฅ่ม สุก หรือ กระ ปอง 
หมู แฮม ส*' บ ละเอียด 


วิธ ทำ 


๖  ผล 
๑  ๑ / ๒  ถ ว!) 
๑  ถวย 
๏  ถ ว!] 
๑  ๑ / ๒  ถ ว!] 


นา ฅาล ทราย  เกลือ บน  พริก ไทย บน  ลุก จ* นทน บน พอ ควร 

ห  9  ๔!  1 


ไข่ เบือ 
นาม*' น หมู 
หอม เล็ก 


๒  ฟอง 


๓  ช่อน โค ะ 


๕  หำ 


ลาง มะเขือ เทศ แล่ ว้ใช้ ปลาย มีด แหลม เจาะ  ทาง หำ ข่ว ให้ เบน วง 
ไป คาม รูป มะเขือ เทศ อย่า กว่า ง น* ก  ใช้ ช่อน ชา ฅ*' ก เมล็ด และ 
เนอ ออก บ่าง คาม สมควร ให้ ใส่ ไส้ ไค้ ควํ่า ไว้  หิน ไก่ และ ม* น 
ต ไ] สุก  หิน หอม หำ เล็ก ตาม ขวาง หำ  หมู แขึม ส* บ ละเอียด 
เฅรื ยม ไว้  ใส่ นาม* นหมู ลง ใน กะ ทะ พอ นาม*' น ร่อน จ*' ด ใส่ หำ หอม 
ลง กน  พอ หำ หอม เหี่ยว จึง ใส่ ไก่ แฮม และ ม* น  กน ให้ เช่า ก* น 
ปรุง รส คำ ย เกลือ  พริก ไทย  นา ฅาล เล็ก น้อย  ใส่ ผง จ* นทน บ่น 
ลง กน ให้ ทำ  แลำ ใส่ หิว ลง กน ให้ เช่า ก่น  แล ำฅ้ก์ บรรจุ ใน ผล 
มะเขือ เทศ ให้ เต็ม  แลำ เรียง ผล มะเขือ เทศ ที่ บรรจุ ลง ใน ลำ ถึง 
ต* งนำ ให้ เดือด แลำ นึ่ง ประมาณ  @0  นาที  พอ มะเขือ เทศ สก 


ยก ลง 


ต่อย ไข่ ใส่ ชาม  กน พอ ไข่ ขาว ไข่ แดง เช่า ก* น  จึง กรอง ดำ ย 
ผ้า ชาว รูด เยื่อ ไข่ ขาวออก  แลำ ใส่ ลง ใน กรวย ใบ ดอง  หรือ 


๔® 


โลหะ  ที่ ใช้ โรย ฝอยทอง  ให้ เบ็่น ตาข่าย  ให้ แผ่น โต พอ จะ 
ห่อ มะเขือ เทศ มีด  แล่ ว แซะ ขน, วาง บน ถา ค แบน  ๆ  วาง ผล 
มะเขือ เทศ ที่ นึ่ง ไว้ แล่ วิ ลง  วิธี ห่อ ล่อง ห่อ กลม ผล มะเขือ ให้ 
รอบ ประจบ อยู่ ใต้ ผล  เมื่อ จํด ใส่ จาน กวร มี ผก ชี  พริก แตง จก 
เบน ฝอย  แต่ง ให้ น่า ริบ ประทาน 


สม ตำ แตง ราน 


เค รอง ปรุง  แตง ร้าน ขนาด กลาง  ®  ผล 

กุ้ง แห’' ง บน  ๒  ชอน โต๊ะ 

ล่วลิ สง กํ่วิ ใหม่  ๆ  บุบ อย่า ให้ ละ เอย ต นัก  ๒  ชอน โต๊ะ 

กระเทียม  (เลือก กลีบ แบ นๆ ที่ อยู่ ดร งห ว)  ๕  กลี1-1 

พริก ไทย  ๕  เม ลก 

มะนาว ห่น เล็ก")  ทง ผิว  ®  ชอน โฅะ 

ถํว ผก ยาว  (ชนิด ถวิห ลา ทีเนึ่ อก รอบ)  ๒- ๓  ผก 

นำ ตาล บื่บ  นำ ปลา ค  มะนาว 


วิธื ทำ  ปอก แตง ร้าน  (ระ ว* ง อย่า' ให้ เปลี ยิก'11, น'1)  ผา เบน ส เหย ว ฝาน 

เมล็ด ธ อก ลาง เนอ แล,1 ผง ไว ให นา แหง  ศว ถวล ลง  (อ ยา ให 
ไฟ แรง นก)  คน ไป จน มี กลี น หอม  และ เมื่อ เปลือก ล่อน ออก 
จะ เห็น เนํ้อ ถ' วลี เหลือง  (ถ" ายห่ ไม่ เท ลือ งก็ ใช้ ไม่ ไค้)  จึง อก ขุน 
จาก กะ ทะ  ปอก เปลือก ออก ใหห มก ^*' อ1 ดแล กรก ไ บ  บน 

กุง่ แหง  หน มะนาว สี่ เหลี่ยม1 ลี กๆ  แฅ' งร้' านฅ ามข วาง บาง ๆ 
ถว ผก ยาว ล่า เง สะ อา คแด้ าาที่ นเ บ่' าข นาก เม ลี กถา ล้นึ่ เฅา  โขฒ 


(5เ] ฐ) 


พริก ไทย  กระเทียม ให้ ละ เอีย กก* กใส่ ใน ชาม ที่ ใส่ แกง ราน  ใส่ 
มะนาว ที่ ห” น แล ว  นำ ปลา  นา กาล  กุ้ง แห* งก ลุก เกลา รน เนอ 
แกง ราน อ่อน กำ  ลอง ชิม ให้ รส เปรย ว หวาน เท่า ก่น  รส เติม 
กาม หล' ง  ให้ รส จิก ไว้ เผื่อ ล้ว ผก ยาว หน่อย  เมื่อ ชิม รสคี แล้ว จึง 
ก ลุก ปน ก่น  และ' ใส่ ถ' ว ลิสง กำ  เกล้า ให้ท่ วจะ ร* บ ประทาน ก* บ 
ผ* ก อะไร หรือ ไม่ ก็ ได้  ผู้ ไม่ เกย ร* บ ประทาน ก็กล้ วจะ เหม็น เขียว 
ล้า ร* บ ประทาน แล้วจะ บอกว่า ไม่ เบน อะไร ทุก กน 

สลิด หมู อบ 

เก รอง ปรุง  เนํ้อ หมู  ©/ ๒  กก. 

หำ หอม  ๓  หำ 

สาย บำ  (ใน บ่อ)  แกง กวา  มะเขือ เทศ  นา ล้ม  นา กาล 
เกลือ  พริก ไทย  นาม* นหมู 

วิธ ทำ  ใช้ ล้า ชุบ นา มิค ให้ แล้ง เช็ด ก่อน เน็อ หมู ให้ สะอาด  แล้ว ทา เกลือ 

พริก ไทย  ตก นาม* นใส่ กะ ทะ สก  ๑  ช* อ์น โต๊ะ  พอ กะ ทะ ร* อน ใส่ 
ล้อ่น เนํ้อ หมู ลง  ใช้ ล้า บด ไว้  ควร ระ ก่ง พอ เหลือง ให้ กล*' บให้ 

อีก ขำ ง หนึ่ง เหลือง  หน หำ หอม บางๆ  เขี่ย กอ น หมู แอบ ขำ ง 
กะ ทะ  ใส่ หอม ลง เจียว พอ เหี่ยว เขี่ย กอ นเนึ่ อ หมู ลง ที  ใส่ นา ลง 
เล็ก น* อยอ ย่า ให้ ท่วม  แล่ วบี่ก ฝา ที่ ง’ ไฟ อย่า' ให้ ร่อน' จิก  ก่อ ย ‘ทุ 
เติม นาที ละ นอ ย  และ บี่ก ฝา ไว้ จน หมู นุ่ม  (อย่า ให้ เบื่ เอย มาก นก 
จะ ล้น ไม่ งาม)  ปอก สาย บว หก เบื่น ท่อน ยาว ประมาณ  ®  คืบ 

ลอก เยื่อ' ให้ หมก แช่ นา’ ไว้  ล้าง แกง กวา แล้ว ผ่า  ๒  ซึก  (หงื อ 
จะ จิก กาม ยาว พอ ให้ เบน รั้ว ก่อน จึง ล้น ก็ ได้ )  ล้นํ กาม ขวาง 


๕๓ 


บาง  "I  หิน สาย บว เฉียง  "I  บาง  "I  มะเขือ เทศ ล่าง แล* ว หิน 
ตาม ขวาง  เนอ หมู ก็ เฉือน ออก ตาม ยาว เสน เนั้อ  (พอ ลิ อง การ) 
หิน ตาม ขวาง  เนอ  เบน แผ่น บาง  ‘ๆ  และ อย่า ให้  กระจาย  จาก ก' น 
หนอ อก จาก ทาง มือ ที่ จ* บก’ อ นเนื อ ไว้ แล’ วให้  แผ่น เนอ ล่ม ไป ทาง 
มือ ที่ ถือ มืด  ให้ เอน ท้ บก' ใ แบน พืด ลิ อหิ น เช่น รูป เดิม  แล่' ว จอ 
ลง จาน สำ หรบ ส ลิ' ก ให้ งาม น่า ริบ ประทาน  เมื่อ จะ ริบ ประทาน 
จึง ราก นำ สลิด 

วธผ สม นำ สลิด  ต'' ก นำ บัน หมู  ๒  ช* ยิน โต๊ะ  เกลือ  ๑  ช้อน ชา  นำ ตาล 

ต  ช้อน โต๊  ะ พูน  พริก ไทย  ๑ / ๒  ช้อน เกลือ  ใส่ ชาม กน เกลือ 
นำ ตาล' ให้ เช้า ก' นก' บ นำ ม* น่หมู  ค่อย  ๆ  เติม นำ ส’' ม ไป กน ไป จน 
เกลือ นำ ตาล ละลาย หมก  และ รส เปรย ว พอ ดี ก' บ หวาน และ เค็ม 

'หมาย เหตุ  เนั้อ หมู ที่ ย' ง เหลือ อยู่ เก็บ ไว้ ทำ สตู  หรือ อะไร อย่าง อื่น ต่อ ไป ใน 
มื่อ อื่น ได้ นาน หลาย ว' น  แต่ ลิ อง คอย อุ่น ทุกวน  (ตุน)  เพราะ 
ไม่ มืฅ้ เย็น  ส ลกน้ ไม่ ได้ แปลก อะไร  แต่ จะ แสดง ว่า สาย บัว 

น1 นใซ้ ทำ สลด ไ  ก้ดี  ใส่ ให้ มากกว่า ของ อื่น แทน ผก กาก หอม 

ผก กาก แกว อร่อย ดี มาก  เรา ใช้ ยำ พ ล่า อะไร ลิบ ใบ สะ ระ แหน่ 

ดี เหมือน กน  บาง ที เรา ยำ ใส่ หวห อม  กุ้ง แห, ง บน  พริก เผา 
นำ ปลา ดี  มะนาว  (แทน แตง กวา)  อร่อย ดี  ผก บุ้ง สาย บัว น 
เรา ทำ อะไร  "I  หลา ยอ ยาง เชน  เรา ทา พะ [ล ผก บุ งก บ เตา หู 
เหลือง  ริบ ประทาน กบ นำ สม ผสม นำ ป ลา ชิอีว  พร ก แกง  ผก ช 


เบี่น ตน 


* 


๕๔ 

[เด ห่าง (แล่' ย 


เค รอง ปรุง  เนอ หมู หน บาง  ๒  ชอน โต๊ะ 

กุ้ง นาง  ๒  ฅว 

ไข่ เ บึก  ๒  ปอง 

ไส้ หมู ยาว  ๖๐  ซม- 

พริก หยวก แดง เขียว  ๖  '■มีด 

กระเทียม คอ ง  ๕  ห ว 

กระเทียม  ๓  กลีบ 

นํ้ามํ นหมู  ๒  ช้อน โต๊ะ 


วิธ ทำ  ลำ ง ไส้ หมู ให้ ส  ะ อา ค  ค่อย ไข่ ใส่ ชาม ใส่ นา เกย คี  ๒  ช้อน ชา 

กน ให้ ไข่ แค ง และ ไข่ ขาว เช้า ก่น  แล่ วก รอก ลง ใน ไส้ หมู  โดย 

วิธี จ, บไส้ ขน รูด นา ให้ แหง  ใช้ ก่าย ผูก ช้าง หนึ่ง ให้ แน่น แล่ ว รด 

ลม จาก ทาง ที่ ผูก ออก ให ไ,' เม ค  ทำ กรวย ค* วย ใบตอง สอด ลง ใน ไส้ 
และ กรอก ไข่ ลง อย่า ให้ เต็ม ให้ พร่อง ไวิลํ ก ๓  ซม.  จึง ผก ให้ แน่น 
(ระ ว" งอ ย่า ให้ ไข่ เบ็น ฟอง)  แล่ ว ลวก แค่ พอ สุก  (อย่า ให้ สุก 
เกิน ไป)  ล่ก ขั้น จุ่ม นา เย็น แล่ ว เอา ขํ้น ผึ่ง ไว้  แล่ ว ห" น เบน 
แว่น  ๆ  ยาว ขนาด  .๗  ซม.  แล่ ว ใช้ มีด กคเ บา  ๆ  พอ เบี่น รอย 
บน ห น่า แว่น เบี่น ๖ แฉก  เสร็จ แล่ ว ใส่ กระชอน ลวก ใน นา เตึ อด 
ล่าง กุ้ง ให้ สะอาด ปอก เปลือก และ ผ่า ห ล่ง  หน เบน ท่อน  "I 

ขนาด  ๓  ซม.  พริก หยวก คด ฅอน ช้วค วาน เม ด ออก ให้ หมด 
และ หน คาม ขวาง เบื่น วง ๆ หนา ประมาณ  อ/ ๒ ซม.  กระเทียม 
ดอง แกะ ปอก เบน กลีบ  "I  ผ่า  ๒  ทุบ กระเทียม ล่บ ให้ ละเอียด 


0. ว  1) 


๕๔ 


คง กะ ทะ ให้ รอน จค  ตก' เท ม็น หมู ใส่  กระเทียม เจียว พอ เหลือง 
ใส่ เก รอง ทํงห มคที่ เตรียม ไว้ ลง พร้ฏ มฤน่  ส’ กคร่ จึง กนแลว ใส่ 
นำ เกย ที  เหยาะ นา ฅาล นิด หน่อย  กน ให้ ทิว ตำ ใส่ จาน 


เค รอง ปรุง 


ธทำ 


เค รอง ปรุง 


ฒเฅ าหู เหลือง 

เฅํๆ ทู้ เหลืองอย่าง อ่อน  เนํ้อ หมู  ทิน หอม  กระเทียม  ซึอว 
ขาว  พรีก ไทย บน  นาม ไ เหมู หรือ โท ม’ นพืช  ผง ชร ส 

ลำ งเทิ าหุ้ แล วหํน เบี่ นก อนสี่ เหลี่ยม  ส"' บ หมู่ ให้ ละเอียด  ผสม 
ซีอว ขาว ลง ไป และ เติม นา พอ ไหล ไค้  เติม ผล ชู รส  ทิน หอม 
หืน ยาว ประมาณ,  ๑  นั้ว  กระเทียม ทุบ แล่ วส่บ ให้ ละเอียด' ให้ ไค้ 


®  ช้อน โต๊ะ  เจียว กระเทียม พอ หอม 

จึง ใส่เ ฅำหู้ ลง ทอ ค พอ 

ร้อน ทิว ช้น  จีง ราด หม ส* บที่ผ สมแ ลิว ลง’ ไป บน เติ ก้หู้  ให้ หมู 

หุ้มเ ทิาห้ ให้ ทิว ทุก ชํ้นแลํว จึง กน ไค้ 

ใส่ ติ น หอม กน ทำ แลำ 

คำ ใส่ จาน 

เนอ เค็ม ตม 

อย่าง ที่  ๑ 
เนอ โก 

©  โ] โ ไ. 

เกลือ 

๑  ช้อน โต๊ะ พูน 

พริก ไทย 

๓ อ  เม ลค 

สุรา สรรพ สา มิค 

๑  ช่อน โต๊ะ 

คน ประสิว ประมาณ  ๓  เก ลืค  (ขนาด ยาว ของ ตินป วะ สิว) 

เอ รอง ป รง ออ ไง ท  เห มอน อ ยา ง ท® I เคเ คม ลูก จน ทน บน ฟิก นตห นอ ย 

พอ มี กลืน หอม เลก นอ ช 


๕๖ 


วิธ ทำ  ถ* าเนึ่ อก* อน ใหญ่ ค*, อง เฉือน เสีย ให้ หนา ประมาณ  ๕  ซม.  ส่วน 

ก ห่าง หรือ ยาว ไม่ จำ ก* ด  โขลก พริก ไทย ให้ ละ1. อึ ยก  ส่วน เกลือ 
ไม่ ค’' อง โขลก ให้ ละเอียด ก็ ไค้  ใช้ มีด กด ดิน ประสิว ลง ก* บ เขียง 

ให้ ละเอียด แล่' ว ทา เนึ่อ ให้ ท่ว  จึง เอา เกลือ นวด จน เกลือ เข* าเนํ้ อ 
ใส่ สุรา และ พริก ไทย  ขยำ นวด จน แห่ง แล*' ว ใส่ ภาชนะ อย่าง ใด 

อย่าง หนึ่ง ที่ พอ เหมาะ ก* บ เนอ ที่  จะ ใส่  ๑  ใบ และ อีก  ๑  ใบ 

กรอบ ข*, าง บน กด ให้ แน่น เก็บ ไว้ ใน ที่มี อากาศ เย็น  ๆ  ๓  คืน  รุ่ง 
ขํ้นเ ช*' า  เบี่ด ขั้น ให้ เนึ่อ เบน ก’ ยิน แน่น และ มี น่า หล่อ สี แดง  แล* ว 
ใส่ ห ม’' อทํ้ง๎ น่า สี แดง  เดิม น่า อ ย่า' ให้ ท่วม ก* อนเ นึ่อ  ด งไฟ อย่า 

ใหโ เรง มาก เกิน ไป ปล่อย ให้ เดือด เรื่อย  ล่า น่า แห่ง ก็ คอย เดิม ไว้ 
จน เนึ่อ นุ่ม  จึง ค่อย ใส่ น่า ให้ ท่วม แล่ ว คม ต่อ ไป จน เนึ่อ เบี่อ ยจืง 
ปล่อย' ให้ น1' ไ แห่ 3  (ตอน นึ่ฅ’ 'อง กอย ระ ว' งอ ย่า ให้ ไฟ แรง เนํ้อ จุ;; 
ไหม้)  เมื่อ น่า แห่ง ดี แล่' ว  ฅ* กิขีน ใส่ ภาชนะ ที่มีฝ าบี่ด เก็บ ไว้ 

รบ ประทาน ฅาม แค่ จะ ทำ อะไร  เห่ น  *-๒  ห่นอ่ น เสีย บ้าง 

โดย ยก ภาชนะ ที่ ใส่ เนํ้อ ขิน วาง ลง ใน หม่ธ หรื ยิก:; ทะ ดิน ให้ นานๆ 

หน่อย  (ล่า มีฅู้ เย็น ก็ ด’' องอ่ น) 

วีธีที่ ฉนร่ บ ประทาน คือ  ถา ใช้ เครื่อง ปรุง อย่าง ที่  6,  ก็ ใช้ ทํๅล่ ด 
ค่า งๆ  ผด หน*'' เห มี่ หรือ ก๋วยเตี๋ยว กวาง คุ้ง  แกง จืด  แกง เผ็ด  (เมื่อ เวลา 
นก เนน เม ม คล  เด อยูใ กล  ๆ)  ลา โข เก รอง ป รง อ ยาง ท ลอง เช ได หลา ยอ ยาง 
IV] มอน กน  นฅน อ!] กวา 01 เาา 3 ท หน ง  1พ โา* มก ลน IV! มา* สำ VI รบ อา VI า 1 
ฝ ร' ง หรือ แขก  เนึ่อ หมู ก็ ทำ ไค้ เหมือน กน  แค่ เก็บ ไม่ ใกร่ ไค้ นา นน ‘กิ  1 หก็น 
หืน 


* 


เค รอง ปรุง 


ขาว ชวา 


ไก่ อ่อน 

๑ 

คำ 

มะ พรำ ว 

๑ / ๒ 

กก. 

ผง กะหรี่ 

๑ 

ชอน ชา 

ใบ กระ วาน 

๒— ๓ 

ใบ 

เนั๊อ พะ แนง 

๓ 

ชน ข นาค 

๖x๘  ซม. 

เน็อ เค็ม ทอ ถฟ 

๒ 

ชน ข นาค 

๕x๗  ซม. 

ไข่ เค็ม ก ไ) 

๓ 

ฟอง 

ถ” วง อก  (ถ' ว เหลือง)  ผิด กะทิ 
ถว เมล็ด กลม  (ถ' ว แขก แห่ ง์) 

๑ / ๒ 

ถํวย 

ด ไ] แล้ว ผิด กะทิ 

๑ / ๒ 

ถวข 

แฅง รำ น อ่อน ใหม่  ๆ 

๑ 

ผล ข นาค กลาง 

พริก แดง 

๓ 

เม็ด 

เกลือ บน 

๑ 

ช่อน ชา 

วิธ ทำ 


ลาง ไก่ ให้ สะ อา?!  แล้ว คด เบน ท่อน โด  ๆ  กน กะทิ ให้ ไค้ น1 า ท่วม 
ชน ไก่ ใส่ ห ห่อ พร อม ล้น ยก ขั้น คํ้ง ไฟ พอ เอึ ออ  ใส่ ผง กะหรี่  ใบ 
กระ วาน เกี่ยว ท่อ ไป จน ไก่ เบื่อ ย ยก ลง  ภาชนะ ทวิ ะ ใส่ ควร จก 


เบ็๋ นวิา นล้ นล็ก หรือ ชาม มะ นา' วล้ค  หรือ จาน เชิง  วิาน เวิก 
ช่อง' ให้ พอ เหมาะ สำ หรับ ส์ง ท่า งๆ  เหล่า น1 น  เนํ้อ พะ แนง หน 
เลก4 ว  บาง4' รุ  ใส จาน หน ง  เนอ ทอ ก  ©  จาน  ไชเ คม กมป อก 
ผาเ บ่น ชนก ก! ช ชาว ออ ก เสย บาง จด ใส  ©  จาน  อ วง อก  ๑  จาน 


ล้วเ มล็ด  ©  จาน  แกง ราน  ©  จาน  มล  ^ ย เลอ  ‘'รุ  ใส พร ก โขลก 
กบ เกลอ  จก, สลาก กลม  ม ชาม' ไห แ! ใส ไก ก มก งอ ลาง  (ไก นน 


ใส่ เฉพาะ เนอ หน หรือ ฉีก เล็กๆ  ฅก นำ ใส่ ให้ มาก หน่อย)  รบ 

ประทาน ไค้  ๖  กน 

ว่ธรํ บ ประ ทาน  ฅํก ข้าว ใส่ จาน พอก วรฅํ ก เครื่อง ต่างๆ ใส่ ใน จานอย่าง ละ 

เล็ก  "I  นํอย  ๆ  แล่ วฅ่ก ไก่ ฅไเ ใส่ ให้ โชก  ก ลุก เมื่อ รบ ประทาน 
จึง' ใชโ เฅง ร่าน1 จม พริก กบ เก ล็อแ กล, ม 

พะแ นง  เน้อ โก ถ่อง ใช้ เบึ๋อ ย  ๆ  ห้าม ล่าง  ให้ ใช้ นำ ขาว บาง ชุบ น่า บิด 

แห, ง เช็ด แล่ ว วาง บน เขียง ใช้ ซ่อ^ เหล็ก ล่กใ ห้นํว ท* งชน ท1 ง ๒ ข้าง 
จน เน่อ นุ่ม  ค1 น กะทิ ใส่ หม่อ ให้ พอ ดีที่ จะ เกี่ยว เน้อ จน เบึอ ย 

แช่ เน่อ ไว้ ใน กะทิ สก  ๑๐  นาที  ยก ข  นฅํ้ง ไฟ  (ไม่ อ่อง แรง นก) 
เกี่ยว ไป จน เน้อ จวน เบึอ ย  จึง ค', ก เครื่อง ปรุง ลง ละลาย ใน น่า 

กะทิ น1 น  และ เกี่ยว ต่อ ไป จน น่า กะทิ แห้ง เบน น่า ขลุก ขลก 

ปรุง รส เมื่อ ขณะ เกี่ยว น น  และ ห้อง กอย ฅไ า น่า แกง ราด เนอ’ 1 ป 
เรื่อยๆ ให้ เกรื่ อง ปรุง จ' บ เนอ น่า ร ไ) ประทาน  เมื่อ ถ่กขํ้ นหํน 
บางๆ  ฅาม ขวา งชํ้น  อย่า ให้ กระจาย  ใช้ เรียง ชน ก่น ให้ น่า ด 
แล’ วถ่ก น่า แกง ราด หนำ อีก ให้ น่า ร ไป ระ ทาน 

เนอ เดิม ทอด  แช่ช้ น เน้อ เค็ม ใน น่า เย็น  'พอ ให้ อ่อน ถ่ว ก่อน  จึง บง ไฟ 

อ่อนๆ  พอ เห็น ว่า สุก  อย่า ให้ ถึง กรอบ ก็ วาง บน เขียง ทบ ให้ 
นุ่ม เบน ปุย  (นำ ทุบ ไม่ ออก ก็ บง อีก และ ทุบ ต่อ ไป อีก)  ถ่กน่ ๅ 

มน ใส่ กะ ทะ ฅงท อด ให้ กรอบ  ดก ขน ใส่ จาน โรย นำ ดาล ทราย 

ละเอียด กำ ล่ง ร้อน  ๆ  ให้ ท วชั้น  ต่ก ใส่ จาน 

ถ่วง อก  เด็ด รากออก  ถ่ก น่า ใส่ หม่อ ตม พอ เดือด  ใส่ ถ่วง อก กน พอทํ ว 
ยก หม่อ ขํ้น เท' ใส่ กระชอน ถ่ก์ กะทิ สก  ๑  ห้พพี ใส่ กะ ทะ ใส่ ถ่วง อก 
ที่ ลวก แล่ วลง กน  พอ กะทิ จ ไ ก็ฅก ใส่ จาน 


๔๙ 


เม ลด ถ' ว  ซาว ถํวเ กบ กาก ให้ หมด สอ าดดี แล่ วใส่ หม่อ ใส่ นา ให้ พอ ดี  ถํว สุก 

ก็ นา แห่ง  ดิก ข นม่ ด์ก้ บ กะทิ เล็ก น้อย  แล่' ว ใส่  จาน 

แตง ท้น  ปอก ผิว บาง  ๆ  ผ่า ฝาน เมล็ด ออก  จะ แกะ สล่ ก' ให้ สวย งาม ก็, ไค้ 

แช่ นา เย็น ให้ กรอบ  ๆ  คี  จด ใส่ จาน 

พริก แดง  ล่าง ส อาด แล่ ว โขลก ดิบ เกลือ ให้ ละเอียด  ดิก' ใส่ ล่ว์ย 


แกง นา เฅ๎า ขนม ปีน 


เค รอง ปรุง 


นํ้าเ ดิาห่ น แล่ ว 

๑ 

ถ้วย พูน 

ขนม จีน ขนาด กลาง 

๑๐ 

ลก 

ใบ แมง ล่กล่ ก 

๕ 

ช่อ 

ปลา ช่อน ขนาด ฅวก ลาง  ®  ด/ ๒  นวฟุ ด 
(ใช้ ปลา อื่น แทน ก็ ได้ ให่ ได้! .นอ) 

๑ 

คำ 

พริก แห่ง  (เม็ด' ใหญ่ ล่! แ) 

๕ 

เมึค 

กะบี่ 

๒ 

ช่อน ชา พูน 

ฅะไ กร้ห่ น 

๒ 

ช่อน โฅ๊ะ พูน 

ข่า 

๗ 

แว่น 

กะ ชาย ท1 ง ราก ทง์ห ว  ๒-' ๓  หวห่ นแล ว 

๔ 

ช่อน โฅ๊ะ พูน 

ห่วห อม ขนาด กลาง 

๒๐ 

หำ 

กระ เท ยม ขนาด กลาง 

๒๐ 

กลีบ 

ปลา กุเลา เค็ม 

(ประมาณ เท่า กบ  8  ห่วข นาด ย่อม  ๆ) 

๑ 

ชน 

นา ปลา 

๖๐ 


วิธ ทำ  นา เค้า ปอก ห่นสี่ เหลี่ยม ลูก บา ศก ขนาด  ๑  ©/ ๒  ซม-  ลาง พก ไว้ 

ทำ ปลา ขอด เกล็ด  กรี ดก รีบ  ค้ก หาง  ขูด เมือก ลาง จน หาย 
ลื่น  ค้ก หำ ผ่า ท*, อง ล้าง พง ล้าง ให้ สะ  อาด  ล้า มืไข่ จง เก็บ ไว้ 
ด่าง หาก  ฅค หำ ออก เบน  ๓  ท่อน  ๆ  กลาง ให้ ยาวกว่า หน่อย 
หำ และ เนั้อ ดอน หาง ปลา กุเลา  ลำ ง สะอาด แล้ วใส่ ลง ฅไ] พร* อม 
ก* บ ปลา สด และ สก แล้, ว แกะ เน้อ ใส่ โขลก ก* บ เกรื่ อง ปรุง  ส่วน 
น' าค้ม์ ปลา' ใส่  ใน หม้อ ที่ จะ' ใช้ แกง  เมื่อ เครื่อง ละเอียด ค้ก' ใส่ 
ละลาย ใน น่า ด่, ม ปลา  ฅ ง ไฟ' ให้ เดือด  ล้า น่า นํอ์ย ก็ เติม ลง ไป 
จน เหมาะ  พอ เดือด พล่าน  ใส่ น่า เด่า ลง ด ไ)  น่า เด่า สุก แล้ว 
ก็ ปรุง รส กำ ย น่า ปลา ดี  แกง นอ ย่า' ให้ ข้น หรือ' ใส น*, ก  เมื่อ เวลา 
จะ ร' บ ประทาน  จึงด่ ค ขนม' จีน เส' I เส1 น  "I  ใส่ ลง ทํง ใบ แมง ลำ 
ร* บ ประทาน ร่อน  "1 


แกง ส ไง นา เตา แผลง 


เค รอง ปรุง 


น่า เด่า หน แล้, ว  ๒  ลำ ย พน 

เน้อ ปลา หน แล้, ว  ๑  ถำย พน 

เน้อ ปลา เค็ม จะ เบ็่น ปลา กุเลา หรือ 
ปลา อินทรีย์ ก็ใด้ ประมาณ แกะ แล้, ว  ®  ช่อน โฅ๊ะ 


พริก แห่, ง 
หำ หอม 
กระเทียม 
ข่า หน บาง  ‘กุ 


๕- ๗  เม็ด 
©0  หว 
๗  กลีบ 
๕  แว่น 

๔  ราก  หว เล็ก ‘กุ  ๑  หำ 


กะ ชาย 


!* 


มะ กรู ค 
เก ลือเ ม็ด 


๑  ส/ ๒  ชอน ชา 


ส  ชอน หวาน 


ข นาค  ส/ ๒  นํ้วส เหลี่ยม ลูกบาศก์  หรือ จะ ยาว ส* ก หน่อ ยก็กี 

ลาง ให้ หมค ยาง  ปลา จะ เบี่น ปลา ช่อน หรือ ปลา อื่น  "I  ที เน้อ 

นุ่ม คลำ ย เนอ ปลา ช่อน  เวลา ทำ ก* อง ล่าง' ให้ หมด กลี่น  แล*, ว1 จึง 
หน ใช้ แต่ เน้อ  ส่วน กระ กุก กำ งก' บ เน้อ พอ จะ แกะ ไค้ ส*' ก ๒  ช*, อน 
โฅ๊ะ  ด*' ก น้า ใส่ หม้อ อย่า ให้ นํ' อยนํ 'ก  ดม ให้ เดือด พล่าน ใส่ ปลา 
และ กระ กุก ทงป ลา เค็ม ม้วย  ต ไ] ให้ สุก  แกะ เน้อ ให้ หมด ส่า ห ร*' บ 
โขลก ก'' บ เก รี่ อง ปรุง น้  กรอง แม้ว ม้า ง หม้อ ให้ สะอาด กล'' บ 

ใส่ ไว้ ใน หม้อ อย่าง เค็ม  บีบ น้า มะกรูด ฅาม แต่ จะ ไค้  มะขาม 
เบี1 ยก ก่อน จะ กน ม้อง ลำ ง ส่าย ใน น้า ให้ สะอาด  จึง กน น้า อย่า' ให้ 
ข*, น น', ก  ม้า ง ใบ มะกรูด ฉีก ม้าน ออก พ*' ก ไว้  ปรุง เก รอง นำ แกง 
แกะ พริก ม้า ง  ปอก หอม  กระ เทียม  หน ข่า  ฝาน ผิว มะกรูด หึ, น 
ขด กระชาย ม้า ง หน  ลาง พริก แหง  บิด นำ ให้ แหง ใส่ กร ก พร อม 
ม้บ เกลือ เม็ด โขลก ให้ ละ เบียด  แม้ว ใส่ ข่า  มะกรูด  กระ ซ' เย 
กระเทียม  โขลก ให้ ละ เอย ด ก่อน จึง ใส หวห อม  (ถา ใส หวห อม 
ลง พร1 อม กบ สิ งอน มก พ ไ ให แนะ โ ชล กลา บา ก)  แล ว ใส กะ บ 

และ ปลา เค็ม  ปลา สก ทื่ม้ม  โขลก ต่อ’ ใ ป, จน ละ เบียด เข่า กน ดี 
ค็ม้ก ใส่ ละลาย' ใน หม้อ แกง  เค็ม น้า อย่า ให้ มาก นํก ยก ขํ้นฅ งไฟ 


ไ) 1ช 


ให้ เดือด พล่าน จึง ใส่ นำ เก้า ลง  พอ นำ เก้า สุก ก็ ปรุง รส ก วอ นำ 
มะ กรุ ค  นำ ส' ม มะขาม  (ค่อย  ‘รุ  ริน อย่า ให้ ผง ที่ นอน กน ลง ไป 
คำ ย)  นา ปลา  นาคา ล  ชิม รส  หวาน  เปรย ว  เค็ม ให้ พอ 
คืก้นํ  เมื่อ เดือด อีก กรำ ใส่ ปลา  และ ใบ มะ กรุ คล ง พอ ปลา สุก 
ก็ ใช้ ไค้ 


หมาย เหตุ  ปลา ที่ ใช้ แทน ปลา ช่อน ไค้ คือ  ปลา กระบอก  ปลา ก เรา 

ปลา นา ดอกไม้  ปลา กะพง ขาว  แดง  คำ  และ ยำ มี ปลา 
นํ้าจื คอ ย่าง อี่น  ‘รุ  อีก หลายอย่าง  แค่ ก้อง ไม่ ใช่ ปลา ที่มีก ลิ, น 
แรง ไม่ ถูก ก, บ นา เก้า 

วธ ตม ปลา รา  ล่าง แลำ ใส่ หม่อ ใส่ นำ ให้ ท่วม ก้ม จน ละลาย หมด  ยก ลง เก็บ 

ก้าง ใหญ่  ‘รุ  ออก เสีย  แล่ ว ค่อย ริน นำ ก้ม ปลา ร่าน8 นใส่ ชาม 

แค่ อย่า เท ให้ ถึง ก้น  พอ ถึง กาก นอน ก้น ก็ ใส่ นำ ลง คน ให้ เน้อ 

ละลาย ออก ให้ หมด  เหลือ แค่ ก้าง แท้ เท่า นำ เจึง ล่าง หม่อ ให้ 

สะอาด และ เท นาก ล' บลง หม่อ อีก  แค่ ก้อง ระ วง อย่า เท แรง 

เพราะ ที่ ก้น ชาม มี ก้าง นอน กน อยู่ อีก  เมื่อ เสร็จ แล ำถำ ก้อง การ 
ให้ช่ นก็ คำ ไฟ อีก  ก้า จะ ใส่ เบ็๋น นำ แกง ก็ ใส่ หม่อ แกง เลย  อย่า 
ใส่ นำ อื่น ลง ไป 


แกง สม พก เขียว 

เค รอง ปรุง  พก หรือ แฟง ปอก แล่ วหน 
ปลา หน แล่ ว 
ตะ ใกร้ หน แลำ 
หำ หอม 


๒  ถำย พน 
๑  ถำ  ย 
๒  ช่อน โต๊ะ 
®0  หว 


ไ) ๓ 


กระ เท ยม  เฏ 0  ฤลีบ 

ขม น ทอง สค  (ขม น ชน)  @  ท่อน ยาว ประมาณ  ๓  ซ. ม. 


เกลือ 


©/ ๒ 


ชิ/ 

ชิ/ 


ก" บิ  ๑  ช่อน ชา 

ใบ มะ คน  ๑  กำมือ 

นำ ปลา  นำ ฅาล  พริก สค  (จะ เบี่น พริก มูล หน หรือ พริก ชพ้า 
ก็ ไค้)  ดาม ชอบ เผ็ก มาก นํอย 


วธ ทำ  ปอก พก และ ห" นสี่ เหลี่ยม  ท่า ปลา ขอ ก เกล็ด ก* คหำ หาง กริก 

ครีบ ออก 

วิธ กรด ครบ  ใช้ ปลาย มืด คม  "I  จก ปลาย กริบ โกย ให้ หนำ ทอง ขาก กลอก ท่น 
กริบ ทาง หำ ถึง หาง  แลำ ใช้ ปลาย มืด กก ครีบ ทาง หาง ลง ก, บิ 

เขียง ให้ แน่น ถึง หาง ปลา กริบ จะ ห ลุก เบน แถบ ไป เลย  ลำ ง และ 
ขกเ ลือ ค ยอก ให้ หมก ให้ หาย ลื่น  จึง ผ่า ท่อง ลำ ง อีก กรง เปลี่ยน 
เขียง  ฅํค หางออก ประมาณ  ๖  ซ. ม.  แล่ กระ กก กลาง และ 

กำ งอึ่ นๆ อีกอ อก ให้ หมก  ห" น เนอ เบน ชน สี่ เหลี่ยม  ส่วน หำ 
และ หาง รวม ท งก ระดู กก ลาง และ กำ ง  ฅ่มแ กะ เนํ้อ โขลก น่า 

แกง  ส่วน พุง นนฅ่ ดดีทํ้ ง  (ระ วิง อย่า ให้ แก ก)  ผ่า กระเพาะ ริก 
สี เขียว ๆ ใน ลำ ใส้  ให้ หมก  โดย ใช้ มืด สบ เฉพาะ ลำ ไส้ คอน 

ปลาย พง  ใช้ มืด ค่อย  ๆ  รีด ออก ไป  ระ วิง อย่า ให้ ใส้ กระจาย 
ร่งริ ง  เมื่อ ลำ ง สะอาด แล่ วก็ค่ ดพุง น่นเ .บี1 น  ๒  ท่อน  ถำมื ไข่ 
จง เอา ไข่ ไว้ ค่าง หาก  เมื่อ ลำ งแ ลำ ใช้ มีดกรีด ฅล อด ผก แบะ ทาง 
เม็ด ไข่ ออก ฅํด  ๓- ๔  ท่อน  ถา สุก แล วจะ เบน ลุก กลม  ๆ  น่า 
รบ ประทาน  แค่ หำ น่ น่ถำ ชอบ รบ ประทาน ควร แกะ แค่ เฉพาะ 


๖๔ 


เนอ ใส่ แกง  เมื่อ แกง เสร็จ แล้ว  (นาที' ล้ม กระ คูกป ลาน น ตอง 
ริน ไส่ ใน ห] ง้อ แกง)  โขลก นึ่าพ ริก ละ เอีย คละ ลาย ใส่ หมอ แกง 
คง ไฟ เคื  อค แล้ว ควร ใส่ ใบ มะ คน  และ พก บิ' ค ฝา ให้ สุก แล้ว จึง 

ปรุง รส  เมื่อ ไค้ ที่ แล้ว จึง ใส่ ปลา  พอ ปลา สุก ยก ลง 
หมาย เหตุ  ใบ มะ ดิน ที่ ใช้ ใส่ แกง น เบน เพส ลา คกือ จวน แก่  ใบ อ่อน ม' ก ขน 
ยาง และ ไม่ เปรย วก* วย  ล้า จะ ใส่ แกง ล้อ งหย บ ซ* อน  ๆ  ก่น 

หลาย  "I  ใบ  ล้คโ กน ใบ ทาง ล้าน ทั้ง  แล้ว ล้คใ บ แบ่ง เบน 

๒ ท่อน  แช่ น* าไว้ จน กว่า จะ ใช้ ไค้  เพราะ ว่า ยาง มาก  ยื่ง แช่ 
ไว้ นานๆ ได้ ก็ ยง อี  ถา ไม่ มี ใบ มะ ก้น ก็ ไม่ อร่อย  จึง จำ เบน 
ก้อง ใช้ ใบ มะ ก้น  การ กำ หน ค มาก น* อ์ยนํ น แล้ว แค่ กวา ม ล้อ ง 

การ รส เปรย ว  อนึ่ง ปลา ที่ จะ ใช้ ใส่ แกง นึ่จะ เบน ปลา ทะเล  เช่น 
ปลา กระบอก  ปลา กุ เรา  ๆลๆ  ก็ ไค้  แค่ ให้ สคแ ละ เบน ปลา มี 
เนั้อ มาก เบน ใช้ ไค้  การ เห มีน กาว น่น  อยู่ ที่เมี อก และ ไม่ สค 
ก่อน จะ ห' นล้ อง ล้าง ให้ สะอาด จริง  ก  หน แล้ว ไม่ ค* อง ล้าง อีก 

กน ส่วน มาก ล้กช อบ ขอ ค เก ล็ค  แล้ว หน เสร็จ แล้ว จึง นำ ไป ล้าง 
ทำ เช่น นึ่น จะ ล้าง กี่ กร ง  ‘กุ  ก็ ไม่ หาย เห มีน  ซา ทำ ให้ ปลา หมค 
รส อร่อย ควย  แฟง อ่อน  ‘กุ  แกง ส’ มอ ย่าง ธรรม คา ก็ อร่อย อี 

เห มีอน ล้น 

ตม กส์ทิ พก เขี ยา 

พ้กเ ขืเย ว ล้ม กะ ทีนึ่ส่ วน มาก เห็น ว่า เบน ของ เลว  แฅ่ที่ จริง ทำ ให้ 

สวย งาม ประ ณีฅล้ ก หน่อย ก็เบื่ นของ อี ไป  ของ เดิม ก็ ล้ม ล้บป ลา แบน  เนั้อ 
เก็ม  ปลา เกีม  พก หน เบี่น สี่ เหลี่ยม แบน  ‘กุ  บ* คนึ่ หาก จะ ยกย่อง ให้ เบน 


ไ)  (5ะ 


ของ ค ขน  เชน  ทา ชน พก นนใ ห สวย งาม  กอ ฅก ควย ชอน เหล็ก ร ปก ลม 
หรอ แกะ สลก ให สวย งาม  บ1 ลา แบน ทอ ค เสย  ใช้ แค่ เนอ ผสม กบ เนอ หม 
เนอ ไก่  กุ้ง สก  ก็ จะ อร่อย กื 


ปลา แบั้น 

๖ 

คำ 

มะ พรำ ว 

©/ ๒ 

กก. 

X/ 

กะปิ 

๏/ ๒ 

ชอน ชา 

0^  *3* 

ราก ผก ช 

๑ 

ชอน ชา 

ะ 

เนอ หมู 

.๓๐๐ 

ก. ก. 

หำ ห อม 

๕ 

หำ 

พ รก ไทย 

๗ 

เม็ค 

มะขาม หรื อม ะ กน  นา ปลา  นา กาล 
วิธ ทำ  พก ทำ แล้ว ประมาณ  ๒  ถ้วย  ทอ ก ปลา แบน ให้ สุก  สํบเ นีอห ม 
ให้ ละ เอี ยก  แกะ เนั้อ ปลา แบน สบ ปน ไป ควย กน จน เหนียว กี 

แล้ว บั้น เบน ลูก ชั้น  กน กะทิ แล้ว แยก หำ ไว้ ฅ่าง หาก  กลาง 
ถ้บ หาง' ใส่ หม้อ ละลาย เกรึ๋ อง ที่ โขลก ละ เอี ยก แล้ว พอ เคึ อด  ก็ 
ใส่ ชั้น พก ลง ปรุง รส กำ ย  นา ปลา  นา ฅาล  มะ ถ้น หรือ มะขาม 

แล้ว ใส่ ลก ชั้น ที่ บั้น ไว้ ลง  พอ นํ้าแ กง เกือก พล่าน  ชิม รส แล้ว 
จึง ใส่ หำ กะทิ ลง พอ เกือก  ชิม อีก กรง  ก ยก ลง กก ใส่ ชาม โรย 
พริก สค 


แกง ควแ ฟ่ง 

เค รอง ปรุง  แฟง 

เนํ้อ หมู ส่บล ะเอี ยก 

แบั้ง มน 


9  ผล 
๑  ถ้วย 
๑ / ๒  ชอน ชา 


๖๖ 


ลิ1' ว ผก สน  (ถ' ว แขก)  ห นเลื ก 

ๆ 

I/ 

ข นาก เม ล็กล้ ว 

©/ ๒ 

ถ้วย 

มะพร้าว 

©/ ๒ 

ก. ก. 

พริก แล้ง 

เม กร 

ข่า 

๗ 

แว่น บาง  ๆ 

กะ ไคร้ หน แล้ว 

๑ 

ช่อน, ใก๊ะ พูน 

ล้วห อม 

©๕ 

ล้ว 

กระ เทิ ยม 

©๐ 

ก ลืบ  (ขนาด  กลาง  ๆ) 

เกลือ เม็ก 

© 

ชอน' ใก๊ะ 

กะบี่ 

๑  /  ๒ 

ช่อน ชา 

นา ปลา,  พริก ไทย บน 

วิธ ทำ  เลื อก แฟง ผล เล็ก  ๆ  (รูป งาม ไม่ กอก ที่ว หวือ ชำ รุก)  ล้คเ บน 
แว่น  ๆ  หนา  ๒  เซ็น กิ เม กร  ปอก เปลือก  กว่า นใส้ เบน วง 
กลม  "I  กัก ข อบ บน เบึน หยิก  ๆ ให้ เบน ร้ว ลาก ลง ไป ใน วง แฟง 
โขลก เครื่อง นา พริก แกง ให้ ตะ เอึย ค แล, ว ลอก เอ็น ลิว  ล้าง แล่ ว 
ล้ม ให้ สุก กวย นา  ใส่ เกลือ นิก หน่อย ไม่ ถึง กอง ออก รส เค็ม  ไม่ 
ล้อ งบื่ก ฝา  มิ ฉะ น* นลื จะ ไม่ เขียว สก แล้ว ห' นเลื ก  "I  ผสม เนึ่อ 
หมุล้ บก บ นา ปลา  พอ ออก รส เค็ม นิก หน่อย  พริก ไทย  น วก 
พอ' ให้ นุ่ม ฅคแ บง มน' ใส่ ถ้วย  กัก นา ใส่ สก  ๒  ชอน โก๊ะ  ละลาย 
แล้ว ก่อ ข ใส่ ใน เน่อ หมู  น วก ไป ใส่ ไป จน หมก นา แบง น* นให้ 

เช่ ากัน  นุ่มกี แล้ว จึง ใส่ ถวที่ หน ไ ว้เก ล้า กัน  แล้ว บรรจุ ลง ใน 
วง แฟง ให้ แน่น พูน เบน รูปกลม  ๆ  อย่า ให้ บก แนว ที่ กัก ไว้ น* น 
เสย  แล้ว วาง ใน จาน กัน ลึก  ใส่ ล้ง ถึง นึ่ง ให้ สุก  เที่ยว กะทิ 


ผ* ก เกรึ่ อง ปรุง  นา แกง ปรุง รส กึแ ลำ จึง เอา แฟง ที่ นึ่ง ไว้ ใส่ ลง 
ทงํ้ นำ ที่ กก จาก ชน แฟง นํน กำ ย  ปล่อย ให้ เคึ อก สก พก  ชิม รส 
ฅาม ชอบ 

หมาย เหตุ  แกง กำ พก ใ กร  "I  ก็รุ้ จ* ก  ตำ เบน พ้ก ผล ใหญ่  ‘รุ  จะ ใช้ ช่อน เหล็ก 
รุ ปก ลม  ‘รุ  ฅกตํ บเนึ่ อ ไก่ห่ น เบน ชํ้นสี่ เหลี่ยม  หรึอ กุ้ง สด ผ่า 

หตํง เบืน  ๒  ซีก  ตำ กำ' ใหญ่ กึก* ก เบ็๋น  ๒— ๓  ท่อน  ตำ ตำ เล็ก 
ก็ ผ่า ให้ ถึง ทอง จวน ขาก จะ เบ่ นก* อนก ลม น่า ร่บป ระ ทาน 


แกง ตม ก? 5ท พก ทอง 


พก ทอง ห' นแ ลำ 

๒ 

ถ้วย พูน 

มะ พร่า ว 

©/ ๒ 

ก. ก. 

กุ้ง แห่ง ใหม่ 

๓ 

ชํอน โฅะ 

เนึ่อ โก หรึอ เน็อ ไก่ 

๑ 

ถ้วย 

พริก แห่ง 

๗ 

เมีค 

หำ หอม 

๗ 

หำ 

กะ บ่  นํ้าป ลา 

©/ ๓ 

ชอน ชา 

ราก ผ* กซีห่ น 

๑ 

ชํอน ชา 

ว้ธื ทำ  ห น พก ทอง เมน ลเ หล ยม ฟิก มา อก ข เห าก เกย วก บ แก งอ น' รุ  เก ไ 
หำ กะทิ แบ่ง ใส่ ไว้ ท่า ง หาก  นำ ท่อ ไป ใส่ หมอ แกง  (อ ะ1 ห 

นำ กะ ทให พอ เหมา ะอย าให นา มาก เอน ไ ป)  ยก หมอ ชนก งเพ่ 
ใส่ เก รอง ที่ โขลก แล ว ละลาย  พอ เกือก ใส่ พก ทอง และ เห็อ ลง 
บ่ก ฝา ให้ เกือก  เมื่อ พก ทอง สุก ปรุง รส  แล้ว ใส่ หำ กะทิ ลง พอ 
เกือก ทำ ก็ ใช้ ไอ้ 


๖๘ 


เค รอง ป รง 


แกง เข็ด นาม' นหม 
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พก ทอง ห' น  ๒  ถวย  เนั้อ ที่ๆ ะ  ใส่ ๆะ ใช้ เนํ้อ โก หรือ เนอ ไก่ ก็ ไอ้ 

เก รือง แกง อย่าง เคียว ก* บ เครือ ง แกง เผ็ค ไม่ ใส่ กะทิ  แฅ่เ คีม 

กะ ชาย ส' ก  ๔— ๕  รา กก ‘บ หำ เด็ก  ‘ก  สำ  ®  หำ และ ขาว เบือ  (ขาว 
เย็น)  ®  ช้อน โต๊ะ พน  พริก สด  ใบ กะเพรา  1 

พอ ควร  นาม ไ เหม  ๒  ช้อน โต๊ะ 


บ มะ กรด 


วิธ ทำ  เมึ่อ โขลก นํ้าพ ริก เสร็จ แลำ  กำ นา มํ" น หมู' ใส่ หม่อ หรือ กะ ทะ 

ตำ นา พริก ใส่ นํ้า สำ  ๑  ช้อน  ผำ จน หอม จึง ใส่ พก ทอง ลง ผำ 

พอ สมควร  ใส่ เนํ้อ ลง กน พอ สุก ก็ เติม น1 าให้ พอ เหมาะ ก' บเนั้ อ 
แล ำบี่ก ฝา ให้ เกือก  พอ พก ทอง สก ปรุง รส และ ช้มใ ห้คีแ ลำ 

ใส่ พริก สด  ปล่อย ให้ เดือด ทํวแ ลำ  ใส่ ใบ กะเพรา ยก ลง 


แกง ค๎ว พก ทอง กํบก้ ง ต?? เข็น 


พก ทอง หน แล ว 

๒ 

ถัว ย พน 

กุ้ง ปอก แล ว 

๑ 

เกลือ 

๑ 

ช้อน โต๊ะ 

กะ บ 

^  จ^ 

๑ 

ช้อน ชา 

ฎ^ 

พ รก แหง 

๕ 

เม ก 

ข่า 

๗ 

แว่น 

ทะ ไกร้ 

๑ 

ช้อน โต๊ะ 

หำ หอม 

๑๕ 

หำ กลาง  ‘สุ 

'๖ ลิ่ 


กระเทียม 

ปลา ย่าง หรือ กุ้ง สด หรือ ก้งแ ห1' ง 
มะ พรำ ว 
และ นา ปลา 


๑ / (5รํ  กร ย 
๑ / ๒  ก. ก. 


๑๕  กลีบ กลาง  ๆ 


วธ ทำ  ปอก พก ทอง หืน ล่าง ใส่ ชาม พ*, ก ไว้ 


กุ้ง ที่ จะ ใส่ แกง น8 นอ ย่า ให้ 


เล็ก นก  (ที่ เล็ก มาก กวร เลือก ไว้ โขลก นํ้าแ กง)  ล่าง ให้ สะอาด 
แล่, ว จึง ปอก  ปอก แล่, ว จึง ผ่า ห ล่ง ให้ เอ็น ขาด  (เมื่อ สุก แล่, วจะ 
เบน ก่อน กลม น่ารํ บ ประทาน)  และ เขี่ย เล่น คำ  ๆ  ที่ง เสีย ดำ ย 

ฉีก พริก แช่ นา ไว้ ส* กก รู่  และ ถ่าย นา เสีย ส*, กก ร่งห นึ่ง 
หรือ สอง กรง  บีบ นา' ให้  แหํง์  ใส่ ครก โขลก พรํธ มก* บ  เกลือ 
ข่า  ตะ ใคร้  จน ละเอียด ดี แล่, ว จึง ใส่ หำ หอม  กะบี่ โขลก ต่อ 

ใป ให้ ละเอียด  แล่, ว ใส่ กุ้ง ฅำ เล็ก  ๆ  ที่ เลือก ไว้ กาม ส่วน ที่ 

กำหนด ไว้ ใน เก รื่อง ปรุง  กน กะทิ ใส่ หมอ ต่อ ไป  กอย กน ไว้ 

อย่า ให้ เบึน ลก  พอ แดก มน เล็ก น่อย ยก ลง  ด*, ก หำ กะทิ ใส่ 
กะ ทะ ก่ง ไฟ  ด* ก นา พริก' ใส่ ลงผ้ ค ให้ หอม  สุก แล่, ว ต*, ก ใส่ หม่อ 
กะทิ แล่, ว ยก ขี่นก่ งใพ่  กน นา พริก และ กะทิ ให้ เช่า ล่น  ก็ ใส่ 
พก ทอง บีด ฝา ให้ เดี อด  แล่, วเบี ด ฝา กน ดุ  เมื่อ พก ท อง สุก' จึง 
ปรุง รส  ชม ดแ ลำ ใส่ กุ้ง ให้ เดือด ท, ว  กุ้ง สุก ก็ ใช้ ได้ 


ขดเ อึด ฬรํก สด 


พก ทอง หืน แล่ ว 
เลือด เบ็๋ด หน แล่, ว 
พริก ชั้พา เขียว แดง 
หำ หอม ขนาด เล็ก 


๒  หว 


6  ถวย 

๕  เม็ด 


๑  ถวย พน 


๗๐ 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


นา ปลา 

๒ 

ช่อน โฅ๊ะ 

เนั้อ หมห่ น แลำ 

©/ ๒ 

ถำย 
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หำ หอม ห, น ขวาง หำ 

©/ ๒ 

ถำย 

กระเทียม 

๓ 

ก ลืบ 

นา สม 

๑ 

ช่อน โฅ๊ะ 

นาคา ล 

๒ 

ช่อ์น โฅ๊ะ 

๒x๓  ซ. ม. 


(ลำ มีม้น อยู่ คำ ย ท่อง เราะ ออก ให้ หมก ก่อน หึ น) 
หน หำ หอม คาม ขวาง หำ บาง  ‘ๆ  หน เลือ คเ บึก เบน รูป สี เหลี่ยม 
ล กบ าคก์  พริก หึ น เฉียง ยาว  ทุ  ทุบ กระ เที่ย ม1 สบ ให้ ละ เอึ ยก 

ม้นห มที่ เราะ ออก จาก เนํ้อ น1 น  หึ น เล็ก  ๆ  บาง  ๆ  ใส่ กะ ทะ ที่ 
ลำ ง สะ อา ค  แลํว ยก ขั้น ก1 งํ้ไฟ  ลำ น1 ามํน หมู ออก มาก เกิน ไป 
ก็กว รฅํก่ ขั้น เสีย บ่าง  ให้ เหลือ อยู่ ใน กะ ทะ เพียง  ๒  ช่อน โฅ๊ะ 

เท่า นน  ใส่ หอม กระ เที่ ยม ที่ ทุบ ไว้ ลง กน พอมึ กลืน หอม ยง ไม่ 

ท* น เหลือง  จึง ใส่, พก ทอง ก* บ เลือก เบค ลง ใช้ ฝา หม้อ ที่ พอ กิ ก*' บ 
กะ ทะ นนบี่ ก ไว้ ให้ พก ทอง สุก  ถา นำ จะ แห* ง ก็  ใส่ ลง สำ เล็ก นํอย 
พอ อย่า ให้ พก ทอง ไหม้  เมื่อ พก ทอง สุก เบี่ก ฝา ออก  ใส่ หอม 
หึ น และ เนั้อ หมู  ใส่ นา สม  นา ฅาล  นา ปลา  กน ให้ ทำ  ใส่ 
พริก  เวลา ผก ท่อง ให้ ไฟ คลอก เวลา  และ นา ผก น1 นอ ย่า ให้ แห้' ง 
เกิน ไป  ให้ มี นา พอ ขลุก ขลิก  อย่า ให้ รส เปรียว ขั้น หนำ น*' ก 
ผ' กอ ย่าง นั้ถำ ไม่ ใช้ เลือก เบี่ก  จะ' ใช้ ปลา หมึก สก กิไก้  แท่ ท่อง 
ใส่ ทีหลํ ง ปรุง รส  พอ ปลา หมึก สุก ริบ กน ให้ ทำ และ รีบ ยก กะ ทะ 


ลง จาก เคา 


นิวเ ๑ 


วธ ทา ปลา หมก ใ หนา: บ ประทาน  ก่อน จะ ลำ งลํอ งลํด หนวด จาก ลํว เสีย 

ก่อน  เพ วา ะ กะ เพาะ ปลา หมึก คิก อย่ลํ บ ราก  ส่วน หำ ลำ ระ ว* ง 
ไม่ สี กะ เพาะ แตก ออก ไค้  การ ลำ งก็ ลำบาก มาก ค่วิย  นาท 

ลาง นนก็ จะ เบื่น สี คำ  ตอง  ถ่าย นา  ลํน่ห ลาย  กร1 ง  ก่อน หมค  สี คำ 
ฉะ นน  เมื่อ สีงห นวค ออก จาก ลํวแ ลํวลํ อง อ่อย ‘ก  ลอก กะ เพาะ 
หมึก เสีย ให้ หมค  แลํว ลำ ง ให้ สะอาด ท่ง์ท นวด และ ลํวป ลา หมึก 
ใส่ เกลือ บนลํ ก เล็ก น้อย ไม่ ถึง ก' บอ อก รส เสีม  แลํ ว' ใส่ น้า ลง แช่ 
ไว้ จึง คำ ปลา น้น่ ต่อ ไป  อือ  ปลา หมึก มีเยึ่ อ บาง  ๆ  มึจุค สีม่ว งๆ 
หุ้ม อยู่ จะ ไม่ เอา ออก ก็ ไค้  แต่ ลำ เอา ออก แลํ วสี จะ ขาว สะ อา ค 

และ ไม่ อ่อย เหนียว  เมื่อ ลอก เยื่อ นไ เอ ยก จาก หนวด แลํว  ลํด 
หนวด ยาว  ๒  เส* น เสีย ให้ สน เท่า ก' บเลํ น อื่น  ๆ  และ ด', ด ทาง ส่วน 
วาก พอ จด ล กฅา ให้ เขี่ย ลกฅ าทํ้ง เสีย  ส่วน ฅวน้ น ผ่าฅ รง จาก กอ 
จคป ลาย  ลอก ผิว บาง  ๆ  และ ไส้ ออก เสีย ให้ หมค  (ถา มี ไข่ ก 
เก็บ' ใส่ ลํว่ ข' ไว้)  ลำ ง สะอาด แล ว วาง บน เขี่ย ง เอา ลำ น ใน ขั้น 

ใช้ มึคก รีด เบน ตาราง เล็กๆ  เฉียง ไป เฉียง ม  าไม่ ? 'ห้อง' ให้ ลึก มาก 
ลํคเ บน รป ชน สี เหลี่ยม  แช่ เย น ไว้ จะ ใช้ เม อใร จง ชอน ใส กร^- 
ชอน ให้ นา แห* ง 

พก ทอง บรรจุ ใส 

ว้ธ ทำ  พก ทอง เนํ้อ สี ผล เล็ก  ๆ  เจาะ ตวง ขอบ ข™ าเบี่ น ฝาก ลำ ง  ๆ 

หน่อย  ใช้ ช* อนลํ ก เมล็ด ออก  แลํว ขูด เนอ ออก เสีย บาง' ให้ 

ลำ ง' ใน เก ลยง  ใส้ที่ จะ ใส่นํ้ นทำ ไค้ หลายอย่าง  จะ คำ เบน ของ 
หวาน หรีอ ของ คา วก ไอ้ 


๓) 1ช 


๑.  ไส้ ขาว คลุก แกง เผด 

หง ข่าว ให้ ละมุน ละไม  คลุก ช้บ แกง เผ็ด เนอ โก  หรือ 
เนึ่อ ไก่ บด ละเอียด ทำ เบน แกง แห์ง์  ชิม ให้ รส จก เผึ๋ธ เนอ พก 
ทอง แล้ว  แล้ว บรรจุ ใน ผล พก ทอง จน เค็ม  กด ให้ หนํแรืย บ 
ยก วาง ใน ช้ง ถึง  ฝา ก็ วาง ใน ช้ง ถึง  นึ่ง ประมาณ  ๒๕— ๓๐  นาที 
เมื่อ สุก แล้ว ยก ล้ง ถึง ลง  ช้อน พก ทอง ใส่ ภาชนะ แล้ ว์จึง เบี่ด ฝา 
เมื่อ ร ไป ระ ทาน ให้ ใชิมี คช้ค เบน เชี่ยว  ๆ 

๒.  ไส้ ขาว คล ก นาท ริก 

วิธ ทำ  ทำ นา พริก คลุก ช้า ว  จะ เบ็น นา พริก มะม่วง  มะปราง 

มะ ล้น  ฯลฯ  แล่ วแฅ่ ล้ องการ  แค่ อย่า ใส่ กะบี่ ให้ มาก  ใส่ 
กุ้ง แห้ งช้ว ยก ไป ลา ช่อน หรือ ปลา คุก  แกะ ปลา ออก เบน  ๒  ซีก 
เก็บ ช้างออก ให้ หมก  หน เบื่น ชั้น สี่ เหลี่ยม ประ มาน  ๑  เซ็น- 

ฅิเม ฅร  ชิม รส ให้ แก่ หน่อย  บรรจุ ผล พก ทอง แล* ว ใช้ห้ ว กะทิ 
ช้น  ๆ  ด1 งไฟ กน ให้ช้ น ก่อน แล* วจึง หยอก หนำ  ฝา ไม่ ช้อง บี่ค 

นึ่ง ฝา ให้ สุก ช้วย  เมื่อ สุก แล ว  ควร ฝาน เนึ่อ ทั้ง เสีย ห้าง  เพื่อ 
ให้ ฝา บาง  เมื่อ ดอง การ จะ บิ! ก  เพื่อ ไม่ ให้ แห้' ง  บิ! กล ง ไป หนำ 
จะ ไม่ เสีย รูป 

หมาย เหตุ  การ เจาะ ฝา นึ่น ควร แทง มีด ให้ เอน ไป ทาง ข, วให้ มาก หน่อย  เมื่อ 
บิด ฝา จึง จะ!. ม่ห ลุก ลง ไป ใน ผล  ช้า ช้อง การ แค่ ง หนำ ไส้ ให้ 

สวย งาม นา รบ ประทาน  ก ควร จะ ให้ กวาง มาก' คุ  หรือ ช้ดเ บึน 
๒  ซีก ให้ เท่า กน ก็ดีเ หมี อน กน  หรือ พื่กท อง ผล ใหญ่ มาก จะ ผ่า 
ออก เบื่น พู  ๆ  และ ช้ก ชั้น เล็ก ใหญ่ ฅาม ช้อง การ  แล้ ว เจาะ กช้ก 


๓) ๓ 


1น อขแ  แกะ สลก ให้ เบน อย่าง ไร ๆ  ไค้ฤ ๅมกั ฎ,] ฦๅ- 5  จะ บรร จ 

ไส้ แกง แหง หรือ ปลา ย่าง กับ นำ พริก 'หยอด ห, ว กะทิ  นึ่ง หรือ อบ 
ก็ ไค้ เหมือน กัน  หรือ จะ ทำ ไส้ อย่าง อื่น ให้ เหมาะ สม กับ พ้กท อง 

๘  V)  เ/ 

กิ  เก้ 


ทกท อง ชุบ แบ ง ทอด 

แค รอง ปรุง  พก ทอง ปอก เปลือก หน บาง  ‘า  II นาค  .0๕  ม, ม.  ๔ 0  ชน  แบ ง 
ข่า, ว เห นึยว หรือ แบ ง สาลี  ต/ ๒  กัวย  เก ล็อบื น  ๑  หยิบ มือ 

นึ่าฟ้ น้หม  ๑  กั วย 

ว้ธ ทำ  ปอก พก ทอง ห' น ล่าง สง ขน ใส่ จาน ไว้  กัา ใช้ แบ ง ข่าว เหนียว 

ดวง แบง ข่าว เหนียว ใส่ ภาชนะ สำ ห ร* บ นวด แบ ง  ใช้ น้า ท่า 

หรือ หาง กะทิ พรม แบ ง  พอ ให้ ชั้น  ๆ  แล่ ว ใช้ กัน มือ ยิแบ้ ง 

ให้ กระจาย ละเอียด จึง  กัก น*, า กะทิ ใส่  ลง ให้ เบื่ ยก ชุ่ม พอ นวด ไค้ 
และ นวด ก่อ ไป  จน แบ ง นุ่ม ท' ว ไม่มื เมล็ด แข็ง เลย จึง ค่อย เดิม 

น้า กะทิ ที ละ น้อย  นวด ไป เดิม ไป จน เหลว ท' วกัน อี  แล่, ว ก็ เดิม 
นา กะทิ ที่ ละลาย  ลอง หยิบ ชั้น พก ทอง ที่ หน ไป จุ้ม ขั้น ดู  กัาแ บง 
ดิดห นา มาก  จึง เดิม นา กะทิ ลง อีก เล็ก น้อย  (วะ กัง เวลา ละลาย 
อย่า' ใส่ กะทิ ให้ หน* ก้มือ เกิน ไป  ดอง ค่อย ‘ๆ  ใส่  อย่า ให้ แบ ง 
ใส ไป จะ แก้ ลำบาก)  กัาใ ช้แ บง สาลี ก็ ไม่ ล่อง นวด  ดวง แบ ง ที่ 
ร่อน ไว้ ใส่ ชาม  กัก นา กะทิ ใส่ ลง พอ ประมาณ  ใช้ ข่อ นก น 

เร็วๆ ล่ามื ก็ กอ น ล็บํ้กั ว้ยข่ อ้น ไ' ปก' น้ ใ ป' 1 น เข่า' ก แท่1 ว  จึง ค่อยๆ 
เดิม นา กะทิ ให้ พอ อี  การทำ แบ ง ส่า หรบ ชุบ' พ’ ก ทอง ทอด นึ่ 

จะ ใส กาก มะ พราว ดวย พา งก ใ อ  แด อ ยา ใ หมา กนก  ถา ไม ม 


0ว) ๔ 


] 


กะทิ ก็ใข้ นาม* นหม ใส่ ก่อน  ยง ไม่ ใส่ น1 า  บํ้แบ งก* บน าจน เขา 
ล่นทิ แล่ วจึง ค่อย ใส่ นํ้า ลง  กน ไป จน เข่า ล่น อย่าง ข้น  ๆ  แล่ วเต๊ ม 
นา ให้ พอทิ ภาย ห ล่ง  ฅํกนึ่ าม* นหมุ  ใส่ กะ ทะ ล่ง ไฟ ให้ ร้อน แล่ ว 
พก ท อง ชุบ แบ ง ลง ทอ ค่ ให้ เหลือง ก็ล่ ก ขน' ใส่ จาน  จม นา พริก 
เผา ใส  ‘ๆ  จึง หยิบ หรือ นํ้าพ ริก เผา ละลาย นํ้าป ลา  มะนาว  นา 
ฅาล  อย่า ใส่ ให้ มาก นก  ล่า ริบ ประทาน ริ อน  ‘ๆ  กรอ บดี 

พก ทอง บด 

พก ทอง นึ่ง ใช้ ชอน ฅ' กอ อก จาก เปลือก  บั้ล่ว ย ซ่อม จน ละเอียด  ใส่ 
เนย  เกลือ  พริก ไทย  นม สด  ใช้ ซ่อม ผสม จน เช่า ล่น ดี  ค่ก ใส่ จาน  แค่ ง 
ให้ เบน ลาย ดวย ช่อ มน น  หรือ ใช้ เก รอง อคเ บน เล่น เลก  "I  อ* ก์ใส่ รวม กอง 
เนึ่อ ก็ไทิ 


เค รอง ปรุง 


วธ ทำ 


เนอ สำ ทรข รบ ประทาน ล่บ พ 0 ทอ งบ ค 


เนิอ เยิน 

๏ 

ล่วย 

เนย 

๑ 

ช่อน โต๊ะ 

หอม ใหญ่ หน เล็ก  "1 

๓ 

ชอน โต๊ะ 

แบ งม' น 

©/ ๒ 

ช่อน โต๊ะ 

เห็ด บำห 'น ละเอียด 

๔ 

ช่อน โต๊ะ 

นา เก รว 

๒ 

ช่อน โต๊ะ 

เกลือ  พริก ไทย  และ เห็ด บ* ๅ 

สบ เนอ เย นให ละ เอย ด  หน หอม เบน สีเ หลี ยม ล ฦบๅ (ๆก เล็ก  (V, 
ฅก นา มน เนย ใส กะ ทะ ดง ไฟ  อ ยา ให้ แรง นก  เม อ เนย ละลาย 


๓)  (5ะ 


จน ร’! ธน จ ค  ใส่ หวห อม ที่ห้น ไว้ ลงผํ กจน สุก นุ่ม จึง ใส่ เนั้อ ก* บ 
เห กล งก น ให้ ท'1 ว์พอ เห็ด สุก  ผสม แบ งก' บน าเ กร วี  เติม นา เย็น 
สก  ๖  ชอน โฅ๊ะ  กน พอ ให้ แบ ง สุก  ปรุง รส ล้วย  เกลือ  พริก 
ไทย  พอคี แล้ว ใช้ ไค้  (ระ ว' งอ ย่า ให้ แห้ง หรือ แฉะ ๓ น ไป  ทำ 
ให้ เนํ้อ กระจาย สวย กวแ ละ นุ่ม)  ล้ก ใส่ จาน  กลาง จาน ล้ก 
พก ทอง ที่ บด ไว้ ใส่ รอบ กอง เนั้อ 

หมาย เหตุ  เนํ้อ เย็น กึอเ นั้อที่ ทอด ร* บ ประทาน' ไม่ หมก  ล้าง กีน ไว้ ส' บ หรือ 
หรือ ใส่ เกรื่ อง บก ฅาม ล้อ ง กาว มาก น้อย เท่าใด  ล้า ไม่ มีเนํ้ อ เย็น 
ก็ ทอด ขํ้น ใหม่ ก็ ไค้  กือ ทอ ค ให้ เหลือง แล้ ว์เฅิ มน าบี่ด ฝา ไว้ 

อบ ให้ เนั้อ เ! เอย  ระ ว' งอ ย่า ให้ นา แห์ง์  และ ใช้ นาน น เบน นํ้า 

เก รวี 


แกง เแด หมู 

เก รอง ปวง' นา แกง  พร ก แหง  เอ©  เมท  หวห อม  ๏ข้  กลบ  กระ เท ยม 

ก ลืบ  ข่า  ๕  แว่น  ตะ' ไก ริ ๑  ชอน หวา นพุน  ราก ผก ชี 
๑  ชอน ชา  สก ผก ช  ®  ชอน ใ/! วาน  ผว มะกา 1 ค  ©/ ๒  ชอน ชา 
อ 1/17 า  ๑ /! 23  ชอน ชา  สก ริน' กน  ๏/ ๘  ชอ^ สก  กอก ริน, กน  © 
ออก  ก* วาน  ๗  สก  กาน V เส  ^  อ 0 ก  กบ่ส  ๕  ผก  1 บ่!] กก 
๒  อน  อบ I ช อ  ®  ชน บ่า V มา เใเ  ๒  กุ&เ  ^  ^ •ม*  พ,? ก [ท!] 
๗  เม็ก  เก ลึอเ มก  ©  ชอน ชา พน  ก*บ  ๑  ชอนซ า  พรก 
ชพ้า สก  ©๐  เม ค 


๓)^ 


เนอ แกง  เนํ้อ หมก รึ่ง  ก. ก.  มะเขือ เปราะ  ๕  ผก  หรือ มะ เชอ ยาว ๒ ผล 

ใบ มะ กร ค  ๓  ใบ  โหระพา  ๓  ถึง  กะเพรา  ๓  กง  มะ พราว 
กรึ่ง  ก. ภ.  น้า สำ ห ร*' บก1 น กะทิ  ๘  ถ้วย ชา 
วธื ทำ  ก' ว เอ รื่อง เทศ ทุกอย่าง แก่ พอ หอม  (อย่า ให้ ถึง เกรียม  จะ ทำ 
ให้ นา แกง มีสี ไม่ งาม)  ใส่ กร ก โขลก ให้ ละเอียด  จึง ใส่ ข่า 

ตะ ไกร้  ราก ผํกช  ผิว มะกรูด โขลก ต่อ ไป จน ละเอียด แล ำจึง 

ใส่ หอม  กระเทียม และ กะบี่  โขลก ต่อ ไป รน ละเอียด แด ำใช้ ไต้ 
ห น้เน้ อ หมู' ให้ บาง  ๆ  ชั้น ขนาด  ๒  กณ  ๓  ซ. ม.  ด่าง ผก ต่าง  ๆ 
เด็ด และ หืน เตรียม ไว้  ก่น กะทิ ใส่ หถ้อ ตง ไฟ ให้ เดือด พอ แตก 
ม* น เล็ก น้อย  ยก ลง ช่อน หำ กะทิ  ใส่ กะ ทะ เกี่ยว จน เบน ถ้' น 

ต* ก นา พริก ใส่ ผด ประมาณ เวลา  ©0  นาที เบน อย่าง น้อย  แด่' ว 
ก*' ก น้า พริก ใส่ ห ถ้อย ก ชั้น ก่ง์ ไฟ พอ เดือด ใส่ หมู  ใบ มะกรูด  ป รง 
รส กำ ย นำ ปลา ตาม ส่วน  แด่' ว ใส่ พริก สด  มะเขือ พอ สก  ยก 
หถ้อ์ ลง ใส่ ใบ กระ เพรา ก'' บ ใบ โหระพา 


นา พ รก สำเร็จ 

เคร อง ปรุง  ปลา กุก แล่ เอา เน้อ หน แฉลบ หนา  ๑  ซ. ม.  @  ถ้วย ชา  ผ* ก ต่าง ทุ 
ม หนอ ไม ลวก  ลำ ผก ยาว  แตง กวา  มะ เข อ ยาว  มะเขือ 
เจา พระยา  (  มะเขือ เปราะ ชนิด ขาว  )  ผก บุ้ง  น* า กะทิ  ๒ 
ถำย ชา  น้า พริก กะ บี่รส จด  ๑  ©/ ๒  ถำย ชา 
วธ ปรุง น ไพ รก  กะ บ  ๒  ชอน โต ะ  กุงแ หง บน  ๓  ชอน โต๊ะ  กระเทียม 

ปอก โขลก ละเอียด  ๏/ ๒  ชอน โต๊ะ  โขลก รวม ก'' น ละเอียด ดืแ ลำ 
ใส่ ระกา ฝาน แก่ เนอ  ๑  ชอน โต๊ะ  มะ อีก ซอย  ๒  ลก  โขลก ให้ 


วิธื ทำ 


เขา กแ  พริก ขั้หนู  พริก เหลือง 
ก็ โขลก ละเอียด  ปรุง รส ถ้วย 
ชิม รส ให้ จด ไว้ 

ผก ทุก ชนิด ลำ ง สะอาด หืน พอ กำ 
เพี่อ ให้ ยางออก สง ขั้น เฅรี ยม ไว้ 


บุบ พอ แอก  ถ้า ชอบ เผ็ด 
นา ปลา  มะนาว  นา ตาล 

ผก บุ้ง จก แล, ว้แช่ น่า สก พก 
กะทิ ขน หน่อย ใส่ ห ม, อฅํง็ ไฟ 


ละลาย  น่า พริก ที่  เต รึ ยม ไว้ ลง  กน' ให้ เถ้ ๅถ้น  พอเ คือ ต ใส่ ปลา กุก 
กน' ให้ ท' ว  เคื อด ส, กก รู่  ใส่ ผก ที่ สุก ชนิด ยาก ก่อน ตาม ลำถ้ บ 
หน่อไม้  ถ้วผั๋ ก ยาว  มะเขือ ยาว  มะเขือ เจำ พระยา  ผก บุ้ง 
กน ให้ เข่า ถ้น  พอ ผก สก ท่วถ้ น  ใส่ แตง กวา  พริก สด  แดง 
เหลือง  เด็ด ถ้า นอ อก ใส่ ท, ง เม็ด  แล่ ว ยก ลง  กน ให้ เขา กน 
ตก ใส่ ภาชนะ ได้ 


แกง จด 


ส่  ๐ 


แกง จืด สาคู 

เค รอง ป รง  สาก  ๑  ถ้วย  หม  ๑! ๒  ถ้วย  หำ หอม ห" นสีเ หลี ยม เลก  ๆ  ©/ ๒ 

ถ้วย  ราก ผํกชี  ๕  ราก  พริก ไทย  ๕  เม ค  กระเทียม  ๓  กลบ 
นา ปลา  น่า ตาล  ผก ชี  น่า มน หมู 

วิธ ทำ สาคู  หมู หน สี่ เหลี่ยม เล็กๆ  ทํ้งเ นึ่อทํ้ งม นปน ลัน  หอม ห' นสี่ เหลี่ยม 

เล็ก  โขลก ราก ผก ชี  พริก ไทย กระเทียม ให้ ละ เอี่ย ค  ตก นา 
มน หมู ใส่ กะ ทะ นิด หน่อย  ใส่ ของ ที่ โขลก ไว้ ผด ให้ หอม ใส่ หมู 
น่า ปลา คน ชิม ให้ เค็ม เผื่อ หอม ไว้ หน่อย  กน ท* ร แลำ เผื่อ มี น่า 
มาก เขี่ย ขํ้น ไว้ ขำ งก ะ ทะ เกี่ยว จน น่า แห้ง  จึง กลบ คน ต่อ ไป 
ใส่ หอม ที่ ห' น ไว้  รีบ ๆ  คน ทวแ ลำ ตก ขี่ น' ใส่ ภาชนะ  ผำทํ น 
โรย ให้ ท' วพำ ไว้  เลือก ผง ที่ ใน สาคู ให้ หมค  เอา นา เย็น ใส่ รีบ 
คน ต่อ ไป  เท น่า ที่ง ไว้ พำ สำ ครู่ พอ เม็ด สาคู พอง ใช้ น่า ร่อน 
นวด จน เหนียว  ลิ  าง มือ ให้ เกลี่ย งฅำ น่า ไว้ ชาม หนึ่ง  หยิบ 
สาคู ชน มา  ๑  กำ น  ขนาด เลัน ผ่า ศูนย์ กลาง  ๒  ซ. ม.  ให้ สาคู 
น่น อยู่' ใน อุ้ง มือ ที่ง์  ๔  นึ่ว  ใช้ ปลา ยนึ่ว หำ แม่ มือ กด สาคู น่น 
บางๆ  รอบ ตำ  ตำ ไส้ ที่ เตรียม ไว้ ใส่ บน สาคู  ใช้ มือ อีก ขำ ง หนึ่ง 
แตะ น่า พอ เบื่ ยก หุ้ม สาคู พอ มิด ไส้  เอา มือ แตะ น่า แลำ ละเลง 
ถู น่า ให้ ท" วสา คู เพื่อ มิ ให้ สาคู ติด มือ  แล ำร่บ ถ่าย สาคู จาก มือ 
ขำ ง เติม  ขยำ เนึ่ ว' ให้ สาคู ก ลง ใป รอบ  ๆ  ตำ จน กลม  ทำ ดํงนึ่ 
จน หมด สาคู และ ไส้ ที่ เตรียม ไว้  ลัาง ลัก ลัง ถึง ให้ สะอาด เช็ด 
ให้ แห้ง ทา น่า มน หมู' ให้ ทํ่ ว  วาง เรียง สาคู ที่ บน ไว้ ใน ลัง ถึง จุน 
เต็ม  (ระ ลัง เรียง อย่า ให้ บี่ดรู ลัง ถึง ไอ ขี่น ไม่ ไค้ สาคู จะ ไม่ สุก) 


๘๑ 


ยก ล ง ถึง ด1 ผ งใน กะ  ทะ ทีมี นำ เดือด อยู่ แล้ว บน เฅา  นึ่ง ประมาณ 
©๐  นาที  เบี่ด ล* งถึง ใช้ ใบตอง ฉีก เบ็1 น ฝอย ชุบ นาม* นหม พรม 
ให้ ท, ว  เพ อ ไม่ ให้ สาคู ติด ก่น  บิ1 คล* งถึง ประมาณ  ๑  นาที 
ยก ลง  หยิบ สา กุ ขน ใส่ ภาชนะ พ* กไว้ 

เคร อง ปรุง แกง  เนอ หมู หน แล้ว  ๑  ช่อน โต๊ะ พูน  เนั้อ ปู ทะเล ต, ม สุก แล้ว  @ 

ชอน โต๊ะ  นา ติ มก ระ กุก  ๔  ถ้วย  ผก กาด หอม  ๑  ติ น 

พริก ไทย  นา ปลา ดี 

วิธ ทำ  ตวง นํ้าติ มก ระ กุก ใส่ หม่อ ตง ใฟ พอ เดือด  ใส่ หมู  ปู ทะเล 

พอ สุก ปรุง รส ตาม ชอบ ยก ลง  เมื่อ ร* บ ประทาน ห’ นผก 

กาด หอม ใส่ ชาม  ดก แกง ใส่ โรย พริก ไทย 

แกง จืด ไข่ ทอง 

เค รอง ปรุง  ไข่ เบื่ด  ๒  ฟอง  เนอ ไก่ หน แล*’ ว  ๑  ช่อน โต๊ะ ม* กก ะ โรนี เสน เล็ก 

หรือ มี่ ซ' วที่ร วน แล้ว พอ ควร  ผก กวางตุ้ง  0  ติ น  นาด ไ) 
กระ กุก  ๔  ถ้วย  นา ปลา  ถ่ว้  ผ* ก, ชี  พริก ไทย  แบ’ งถ้ว 

ครึ่ง ถ้วย 

วิธ ทำ  ดม ไข่ ให้ สุก แข็ง  ปอก แล้ว ใส่ เครื่อง หมุน  ๒  ค ร1 ง  ผสม 

เกลือ  พริก ไทย  นวด ให้ เหนียว  แล้ว บํ้นเ บ็๋น รูป ไข่  ขนาด 
ไข่ นก กระจาบ  ดก นา ใส่ หม่อ?) งไฟ ให้ เดือด พล่าน  เอา ไข่ 
ที่ บน เกลือก แบ- งถ้ว  ใส่  ใน หมอ ตม พอ ลอย ก็ติก ขน' ใส่ นา เย็น 
แล้ว กก ขน พก ไว้  มก กะ โรนี ลวก พอ สุก  ติด เบน ท่อน ขนาด 
๕  ซ. ม.  เนอ' ไก่ หิน บาง  “สุ  ขนาด  ๒ X ๓  ซ. ม.  เอา เหลา เสย ว 


^  ไ® จ 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


พรม เก ล่า' ให้ ท, ว  ทํ้ง ไว้ พอ หมาด โรย แบ ง เล็ก นอ ย  เกลา ให้ 
ท่ว แล้ว ลวก พอ สุก  ผ่ก กาด กวา  งฅ้ง ห’1 น ใบ ล้ บ กาน แบ่ง' ไว้ 

คน ละ ด่าง หาก  แล้ว จึง ลวก ดาม วิธี ค*, ง แจ้, ง ไว้ ขำ ง ตน  ตวง 
นา ล้ม กระดก ใส่ ห ล้อ ปรุง รส ต1 งไฟ พอ เดือด นาน  จึง เอา ของ 
ที่ เตรียม ไว้ ทํ้งั้ห มด ใส่  พอ เนอ ไก่ สุก ใช้  ได้ 

สำ หริ!] ลูก ชั้น ไข่ อย่า ใส่ แช่  ใน นา แกง นาน น*, ก  มก จะ เหลว 

หมด  เมื่อ จะ ริบ ประทาน จึง ใส่ 

พก ตุ๋น 

ไก่ ครึ่ง ล้ว  พก  ด  ท่อน ดอน ปลาย ลูก ยาว ประมาณ  ©๕  ซ. ม. 
ถ, วก ระ! เอง  ๓  ช่อน โต๊ะ  หำ แก รอ ท หน สี่ เหลี่ยม ลูกบาศก์  ๑ 
ซ. ม.  ๓  ช่อน' โต๊ะ  กระเทียม  ๓  กลีบ  แบ ง สาลี. ๒  ช่อน โต๊ะ 
พริก ไทย  ๕  เม็ด  นา เคย ดี  นา ดาล 

ล้าง ไก่ ให้ สะอาด แล่ เอา แฅ่เ นํ้อล้ บ ให้ ละเอียด  กระดก ล้ม 
นา ซุบ ใช้ นา  ๕  ล้วย ชา เคี่ยว จน เหลือ  ๒  ล้วย ชา  หำ แค รอ ท 
ล้ม ใน ห ล้อ นา ซุบ แล้ว หน สี่ เหลี่ยม ลูกบาศก์ ขนาด® ซ. ม. โขลก 
พริก ไทย  กระเทียม ให้ ละเอียด  ผสม แบ ง สาลี ก'!) เนั้อ ไก่ ที่ ส', บ 
ละเอียด นวด จน เข,, าล้น ดี จึง ใส่ พริก ไทย กระเทียม ที่ โขลก ไว้ นา 
เกย ดี  นา ดาล  ©/ ๒  ช่อน กาแฟ  นวด จนเ ขำ ล้น ดี จึง ใส' 

แก รอ ท ล้ม ที่ ห' นไว้ และ ถ" วก ระ! เอง เกล้า ให้ ท' วก', น  พก ปอก 
เปลือก ล้าง นำ ให้ สะอาด  ควาน เอา ไส้ ออก อย่า ให้ ล้น ทะ ล 
เจียน ปาก ให้ เกลี่ย ง  จ' ก ตาม แด่ จ? เห็น งาม  เอา เนอ' ใก่ ที่ ผสม 


๓ 


ไว บรรจุ ลง ใหเ ตม  ที เหลอ บนเ บ่น ลูก ชิน กลม  ‘จุ  เต รี! เม 
ไว้  นำ ซุบ ที ตม ไว้  (กรอง เอา กระดูก ออก)  •ใส่ ใน ภาชนะ 
ท จะ ใช้  ยก พก ที่ ทำ ไว้ ไส่ล งฅุ๋น จุน สุกคี  (ใช้ เวลา®  ช. ม.) 
เบิค ฝา เอา ลูก ชิน ที่ บ่น ไว้ ใส่ ลง มิ! ค ฝา อีก  คะเน พอ ลูก ชั้น สุก 
ยก ลง ถ่าย ภาชนะ ตาม ตอง การ 


แกง จืด พก เขียว หรือ แฟ่ง 

พก เขียว หรีอ แฟง น่นเ บี1 น แกง ที่  ใช้ กไเ มาก  ทำ อย่าง 
ง่าย ‘จุ  คำ ที่มีผู้ กล่าว ก* น- ว่า  ว' นนั้แ กง พก ต้ม หมู  พรุ่ง นํ้แ กง หมู 
ต้ม พก  แต่ แท้ ที่ จริง แกง พก แฟง นั้  ทำ แกง จืค ได้ หลายอย่าง 
ทงร สอ ร่อย ดี มาก  ทำ ชัน พก ให้ สวย งาม หรือ แกะ สต้ก ให้ เบ็น 
โถ  ถำ  ถ’ ว ยๆ ลฯ  ปรุง เครื่อง แกง จืด ใส่ นา นิด หน่อย  และ 
ใส่ ใน ผล พก ที่ส ลำ เบ็น โถ แต้ว ต้น ให้ พก สุก  น่า ก็ จะ ออก มา 
แต้ ว้ก็ ปรุง' ใหม่ อีก ค รง หนึ่ง  เช่น  เบ็ด ตุ๋น  นก พิราบ ตุน 
เบ็1 น ต้น 

นก พิราบ ตุ๋น 

เครื่อง ปรุง 


พก เขียว 

๑  /  ๒ 

ผล 

นก พิราบ 

๑ 

ฅำ 

หอม ใหญ่ 

๑ 

หำ 

ถ, ว ผก ส1 น  (ถ ว แขก) 

๖ 

ผก 

หำ แค รอ ท  ด  ห ว 

(ถา ไม่ มี หำ แค รอ ท ใช้ หำ ผำ กาด ขาวอย่าง อ่อน ผิว ใส ก ไค้  ๑ / ๒  ห ว) 

ผง อร่อย  ©  ชอน ชา 

เกลือ,  พริก ไทย,  ซีอํ้ว ใส 

วธ ทำ  พก ขูด ผิว เขียว ออก แกะ ส ลำ เบ็๋น ลวด ลาย อะไร ก ไค้  แต่ อย่า 

ให้ ลืก นำ  ฝาน ทาง ปลาย' ให้ต่ ง  ตำ ไส้ ออก ขูด ให้ เก ลยง  อย่า 
ให้ บาง นำ  ลอก เอ็น ถำ  ล่าง หำ แค รอ ท ให้ สะอาด  ตก 
นา' ใส่ หม่อ, ใส่ เกลือ สำ  ๒  เมล็ด ต1 งไฟ พอ เดือด  ใส่ถํ่ วก บหว 
แก รอ ท ลง ตำ จน สุก  (ห่า ม!! ด ฝา)  ปอก หอม หน ฅาม ยาว 
หำ เบน เชี่ยว อย่า ให้ บาง นำ  ทำ นก เก็บ ขน ให้ เก ลั้ยง  ผ่า ทำ ง 
กวำ ไส้ ออก ล่าง ให้ สะอาด  ตำ หำ และ เห่า ออก  ขำ!! ก  คอ 
และ ขา ให้ น่า ดู  ห่นถํ ว เล็ก  ๆ  เท่า เมล็ด ถำก ระ* ปอง  ปอก หำ 
แค รอ ทแ ลำ ห' น เบน สี่ เหลี่ยม ลูกบาศก์ โตกว่า ถำ เล็ก นำ ย  จำ 
นก และ ผำที่ เตรียม ไว้ ใส่ ภาชนะ อย่าง ไหน ก็ ไค้  โรย เกลือ 
พริก ไทย พอ ควร ไม่ ตำ งบี่ด ฝา  วาง ใน ล่ง ถึง นึ่ง  ๑  ชำ โมง 
แล ำจำ ตำ ขั้น  จำ ลง' ใน ผล พก ท งํ้เนึ่ อท่ง นา  ป รง รส คำ ย 
ซีอํ้ว และ ผง อร่อย ชิม ดืแ ลำ นึ่ง ต่อ ไป อีก  ๓๐- ๔๕  นาที  ให้ 
พก สุก ใช้ ไค้ 

'แตง รำ นบ รรจุ ไส 

เค รอง ปรุง 

แตง ร่าน  ๑  ผล  (งาม  ๆ  คือ ผล ตรง  ‘'า  ไม่ กอด กี่ ว) 

เนือ หม  .๓ 00  ก. ก, 


๘๔ 


กระ เทียม  ๓  กลีบ 

ราก ผก ชี  ๑  ซอน ชา 

พริก ไทย  ๖  เม็ด 

เกลือ บน  นา ปลา ดี 

วิธ ทำ  แทง ร้าน ลำ ง ให้ สะอาด  แล วฅํค เบน ท่อน  "I  ขนาด  9  ๑ / ๒ 

นึ่ว  ปอก และ ควาน เม็ด ออก อย่า ทะลุ เลย  เหลือ ไว้ เบื่ นถ้น 
เล็ก นํอย  ลำ ง ค วํ่า’ ใว้ เพื่อ' ให้ เส ค็ด นเา  สบ หมู หรือ ใส่ เครื่อง 
บด ให้  ละเอียด  ท' ก หมู ขน ผสม  ใส่ เกลือ เล็ก น้ อย  นา ปลา ดี 
พอ ควร  เค ลำ ให้ เข่า กิน  บรรจุ ลง ใน แตง ร้าน ที่ ทำ เรียง ไว้ 
ใน ภาชนะ เช่น  ชาม ไพเ รก ซ เบน ฅ่น  ใส่ ลํง ถึง หรือ หม่อ ใหญ่ 
ที่ พอ จะ วาง ภาชนะ น8 นได้  ลำ ภาชนะ นํ้นเ ตยก็ ควร, ใช้ ชาม อีก 
ใบ หนึ่ง รอง กิน  เพื่อ ให้ สูง ขั้น  ไม่ ให้ นํ้าเ ดือ ค กะ เซ็น ลง ได้ 
มาก  เสร็จ แลํว ร' บ ประทาน ร้อน  ๆ  ถ้า ตอง การ แกง จืคก็ เติม 
นา พอ ท่วม ชนแ ตง  แถ้ว ปรุง รส ให้ อร่อย ก็ ใช้ ได้ 


แกง จืด นา เตา กํบเ ซ่งจั๊ 

เค รอง ปรุง 

นา I ถ้า หิน แล* ว  ๑  ถวย พูน 
เซ่ง จั๊  (ไต สุกร  )  ๒  ลูก 

ตํบเ หล ก  ©  ตบ  (ชนา ด เลก กราง รา’ ร  ^  ซ. ม. 

ยาว ราว  & ๘  ซ. ม) 

เนึ่ อหม สน' ใน ห'' น แล' ว  ชิ/ ๒  ถ รก 
ตน หอม  ๕  ต น 


๘๖ 


ผก ช 

กระ!, ที ยม 

ปลา ดี  ซีอํ้ว  พริก ไทย บน 


๓  กลีบ 


๑  ฅน 


วิธ ทำ 


ผ่า เซ่ง จั๊ฅา ม ยาว ให้ แบน เท่า กน เบ็1 น  ๒  ซีก  อย่า ให้ หนา หรือ 
บางกว่า แล่ ว ใช้ มีด ปลาย คม  แล่ ไส้ ออก ให้ หมด  ระ วง  อย่า ให้ 
เนึ่อ เซ่ง จั๊คิด ไป มาก น' ก  เสร็จ แลำ กวํ่า ลง' ไป บน เขียง' ให้ ทาง 
ผิว เซ่ง จั๊อข่ ขำ งบ น  ใช้ มีด บ1 งเบื่ นขีค เฉียง  ๆ  ฅาม ยา  ว ให้ ลึก 
ประมาณ ครึ่ง หนึ่ง ของ ความ หนา ของ เนอ เซ่ง จั๊น, น แล้, ว  บ4 งํ้ 
ฅาม ขวาง  ๒- ๓  ครึ่ง  แล้, ว ห, น ขาด เลย  ชํ้นข นาด  ๑  ซ. ม. 
กว่า เล็ก น’ อย  เสร็จ แล้ว ล้าง เสีย  ๑  ครึ่ง  เท นา อ อก แล้ว โรย 
เกลือ บน ลง สํก  ซี/ ๒  ซ่อน ชา  แล ำเค ลำ มือ เบา  "I  จน มึน า 
ขน  ๆ  เบน ฟอง ออก มา  จึง ล้าง เสีย กร1 ง หนึ่ง  และ ดอง ถ่าย 
หลาย ครึ่ง จน หมด นํ้า แดง แล้ว แช่ นา เย็น ไว้ นาน  ‘ๆ  เห็น นา 
แดงออก มาก ก็ ถ่าย นํ้า เสีย ครึ่ง หนึ่ง  เวลา ลวก ไม่ ใช้ นํ้ากำล้ง 
เดือด  นำ เซ่ง จล ง ลวก  พอ สุก นิด หน่อย แล้ว ถ่าย นา รอนออก 
ใส่ นํ้า เย็น แช่ ไว้ จน กว่า จะ ใช้ ได้  ใน ระหว่าง ที่แช่ เซ่ง จั๊  น นก็ 
ทำ สีง อื่น  ทุ  ไป ก่อน  ล้บ เหล็ก และ พ' งผืค เลาะ ม่นทื่ คิด อย่ ให้ 
ออก หมด  ล้าง แล้ว หน บาง  ๆ  ตาม ขวาง ฅบ  แล้ว ลาง สก ครึ่ง 
หนึ่ง พก ไว้  เนึ่อ สน เลาะ มน และ พ* งผืด ออก ล้าง โดย จุบ ส่าย ใน 
นาก รง เคียว  หน ฅาม ยาว เบ็1 น ๒ ชั้น  แล้,' ว ห* น ดาม ขวาง เนอ' ให้ 
เบน แผ่น บาง ที่ สุด  ใส่ ใน หม่อ ล้กนํ้ าใส่ ให้ เบ็๋น นา แกง พอ 
เหมาะ กบ เนึ่อ ยก ขน ต8 งไฟ  พอ เดือด จึง ใส่ฅ บ  นํ้าเ ล้า  และ 
กระเทียม ทุบ แกะ เปลือก  ทีง แล้ว  ทุบ ให้  แบน สบ  ละ เอย ดล ง 


วิธ ทำ 


๘ ฟ่ 


ปล่อย ให้ เดือด จน นำ เล่า สุก  จึง ปรุง รส ค’, วยนึ่ าปล าดื  ซี อว 
ชิม ดืแล ว ใส่ ล่น หอม ที่หํ่นํ แล่, ว ยก ลง  ใส่ เซ่ง จั๊ซึ่ง สง ข็น จาก 
นํ้า ไว้ แล่, ว โรย พริก ไทย  เด็ด ผ่กชี เบ็1 น ช่อ เล็ก  ๆ  ใส่ 

หมาย เหตุ  เซ่ง จั๊น1 น, ล่า ยง ไม่ ริบ ประทาน  ก็ อย่า เพื่ง ใส่  หรือ ล่า ริบ 

ประทาน ไม่ หมด  จะ ริบ ประทาน อีก เมื่อ จะ อุ่น  ล่อง ตก เซ่ง จั๊ 
ขน ไว้  อุ่น เดือด ยก ลง แล่, ว จึง ใส่ เซ่ง จั๊ลง อย่าง เดิม 

อนึ่ง การ ล่าง เซ่ง จั๊นึ่ล่ อง ทำ ให้ สะอาด  การ ลวก ก็ ล่อง ระ วิง  ล่า สุก 
เกิน ไป ก็ แข็ง  ล่า ดิบ เกิน ไป ก็ อาจ มีกลี่ น ไม่ น่า ริบ ประทาน 

แกง จืด นา เตา 

เค รอง ปรุง  นา เล่า หํ่ น แล่, ร  ©  ล่วย พูน 

กุ้ง นาง  ๒  คัว 

เนึ่อ หมหํ น แล่, ว  ๒  ซ่อน โต๊ะ 

กระเทียม  ๓  กลีบ 

นํ้าป ลาดื  พริก ไทย 

วิ วิทํๅ  ผ่า นำ เล่า ตาม ยาว ผล  (  ถา ผล ใหญ่  ใช้  ไม หมด กเ กบ ไว้  )  ปอก 

เท่า ที่ ล่อง การ  ฝาน ไส้ เมล็ด ออก แล่, วหํน เบ็่น สี่ เหลี่ยม ลูก- 
บาศก์ ขนาด  ©/ ๒  นึ่ว  กุ้ง ล่าง ให้ สะอาด ก่อน จึง ปอก  ปอก แล ว 
ไม่ ล่อง ล่าง  ปอก แล่, ว ฉีก เนึ่ อที่ล่ วอ อก งวม ไว้ ล่บม่ น่  ส่วน คัว 

บ่ป็ก II ส ซิ [ช้เ าฟิป็ ซิ* ย้เไ  I ใ] 1)1 ฟิใ X ^ ใใใ ซิซิ  ซิก ใ^ ใช้ ซิ ใ^ ใช้ 11) ใช้  ฌ  ซิ ใช้ 

เนึ่อ หมู หน บาง ที่ สุด  เบน ชน ขวาง เล่น เนอ ข นาศ  ©X©  ©/ ๒ 
นึ่ว  (เ} าอ สุก แล่,' าเนึ่ อหค คัวเ บ็,' น ล่อน นุ่ม' ดี)  คัก ใส่ หม่อ ตํง ไฟ 


๘ ต่ 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


เมื่อ นำ เดือด พล่าน ใส่ นำเ ตำฅ่ ม  ให้ นำเ ตำ สุก จึง ทุบ กระเทียม 
ใส่  ปรุง รส ให้ ดีแล็ ว  เมื่อ เดือด พล่าน ใส่ กุ้ง  โรย พริก ไทยก ลง 
รบ ประทาน ร้อน  ๆ 

แกง จืด น* าเ ตำ น1 นมิ  ใช่ ของ ยาก เย็น  แฅ่อ ยาก กล่าว ถึง การ 
จ่าย ตลาด  ตำ ตํอง การ นำ แกง ส* ท  ๑  ชาม  มีแฅ่ นำเ ตำ ผล 
ใหญ่ ใช้ ไม่ หมด ก็ เก็บ ไว้ ใช้ อย่าง อื่น  เช่น ตํมจํ้ ม นำ พริก  จะ 
หยอด นาก ะทีห รือตํ มน1 าเป ล่า ก็  ไค้  หรือ จะ ผด น* าม่น หมู และ 
ไข่ หรือ จะ ทำ อย่าง พก เขียว ตํม เค็ม หรือ ตํมตํ บ ซอส ก็ดืเ หมึอ น 
ก* น  (ขอ อภํย ที่ กล่าว มาก เกิน ไป  เพื่อ เตือน ผู้ ที่ ย* ง อ่อน) 


นํ้าเ ตา บรรจุ ไส้ 

นาเ ตำ ผล เล็ก 

เนั๊อ หมู สบ ละเอียด 

มน แกว หน แล ว 

ตํนผํ ก กาด ขาว  (แปะ ฉ่า ย)  หน 

เกลือ บน 

ตํนห อม ห' น แล้, ว 

งา ขาว 


๒  ผล 
ด/ ๒  ตํวย 
ด/ ๔  ตํวย 
๒  ช*, อน โต๊ะ พูน 
ด  ช่อน ชา 
๒  ช่อ์น โต๊ะ 
๑  ช่อน โต๊ะ 


เหลา เสียว  ๑  ช่อน โต๊ะ  (หรือ เหล้า 

อะไร  ที่  สำ  หรบ ใส่ 
อาหาร ก็ ได้) 

พริก ไท ขบืน  ผง ชู รส  ซีอื่ว ขาว 


วธ ทำ  ปอก นา เด่า ให้ กง รูป เดิม ไม่ ต*' ดก ำน  เมื่อ ปอก เสร็จ แล่ ว่ใช้ มีด 

ปลาย แหลม เล็ก เจาะ  เบี่น วง กลม ให้ ห่าง คอ คอด พอ ควร  เก็บ 
จุก คอ คอด ไว้ สำ ห ร'' บเบี น ฝา  แล่' ว' ใช้ ชอน เล็ก")  หรือ ช*' อน กลม 
(ที่ สำ หรบ ด่กม่ น)  คว้าน ค ว*' ก เมล็ด ออก ให้ ภาย ใน ผล นั้าเ ล่า 
เก ลี ยง  แต่ อย่า ให้ บาง มาก น*' ก  (สำ ห ร' บ ภาย นอก และ จุก จะ 
สล่ก ให้ งด งามอย่าง ไร ก็ ไค้)  เสร็จ แล่ ว ล่าง ควํ่า ไว้  ล่าง หมู 
แล่ ว ใส่ เครื่อง บด หรือ ส*' บ ให้ ละเอียด  ปอก ม* น แกว ฝาน หนา 
ส* ก  ๑  ซ. ม.  ใส่ หล่อ ล่ม สุก แล*' ว  ล่าง นา เย็น ห' น ละเอียด  คือ 
หน ฅาม ยาว เบ็! น เสน เล็ก  ๆ  และ หน ฅาม ขวาง ให้ ถี่  ๆ  (ห้าม 
ใส่ เครื่อง บด  การ ห" นก* 'บ บด เมื่อ ผสม แล่' ว เบน คน ละ รส) 

ผ* ก กาด ขาว เลื่อย ใบ ออก ใช้ แด่ กำ น  ตม นา ให้ เดือด พล่าน 

ลวก แต่ พอ สก แล*' วห่น ตาม ขวาง เบ็1 น ฝอย บีบ นั้า  ออก เสีย ห้าง 
ล่าง ล่น หอม ให้ สะอาด หน เล็กๆ  ขนาด  ๕  มิลลิเมตร  งา ขาว 
ล่าง ให้ หมด กรวด ทราย  ใส่ ครก โขลก ให้ ละเอียด ฅกขึ น ใส่ 
ถวย  ตวง นา ร อน  ๑  ช*' ยิน โต๊ะ  ใส่ ใน กร กล่า งง าที่ดิ ด อยู่ ใส่ 
ใน ถ1' วย งา คน ให้ ละลาย  แล่' ว ใส่ ลง ใน เนอ หมู ที สบ แล ว  พร อม 
ดวย เหล่า  เกลือ  พริก ไท  ผง ชุ รส  ซีอั้ว เล็ก น’' อย  มน แกว 
นวด' ให้ เข ท้กน จน ขน มน จ ง โสผ กก'’ เด ขาว  ตน หอม เคล าให 
ท* ว  ล่ก ใส่ หล่อ กน ไป ให้ สุก  ชิม รส เค็ม พอ ดี กบ นา  เสร็จ 
แล่'' 3 บรรจุ ลง' ใน นา เต,' ไ ให้!.1 ด็มว างใ น' ภาชนะ ทน ไฟ  แด่ ฝา นั้น 
วาง’ ไป ด’' ว ย' โม่ ตอง บี่ค  เมื่อ สุก แล่' ว จึง บี่ด  ยก ไป ต1 งรบ 

ประทาน ไค้ 


๘๐ 


หมาย เหตุ 


การ ล้าง เนึ่อ ทุกอย่าง ที่ ปรุง อาหาร นึ่น  อย่า ต1 ง์ใจ จะ ล้าง ให้ 
หมด นา แดง  ๆ  เพราะ นา แดง  ทุ  น่นเ บ็1 น คุณ สม บํฅิแ ละ 
โอชะ ของ เนํ้อ  ล้า ล้าง จน หมด นา แดง  ทุ  รส ของ อาหาร 

เหล่ านึ่น จะ ชืด ทุ  กร่อย  ทุ  ฉะ นํ้น เมื่อ จะ ล้าง จึงฅ่ กน8 าใส่ ชาม 
หยิบ ชน เนั้อ จุ่ม และ ส่าย เล็ก นํอย พอ ให้ ผง ละออง  หลุด ไป แค่ 
น8 น  ล้า จะ ให้ ดี จริง  ทุ  ควร มีผ็า ขาว บาง ไว้ ผืน หนึ่ง  ชุบ นา 
เช็ค ดี กว่า มาก  นึ่า ไม่ แฉะ และ เนอ นิ, ม ไม่ จืด ชืด 


อนึ่ง  ล้า' ไม่ มีน1 า เล้า ผล เล็ก  จะ ใช้ นา เล้า ผล ใหญ่ หน่อย ล้ดจุ กอ อก 
ล้ดนึ่ าเ ล้า ฅาม ขวาง เบน  ๒  ซีก กล้า ยล้บ่ เบน จาน กลม  ทุ  จ ก ปาก เบน ปาก 
กระ จบ  ใส่ เนอ หมู ที่ ผสม แล้ว ลง  ทำ ให้ หนำ นูน ขํ้น  มี ผก ชีวา งบ น หนำ ส้ก 
๑  ยอด ก็ จะ ดี เหมือน ล้น 


เบด ต มพก เข้ ยว 

เค รอง ปรุง 

พก เขียว หรือ แฟง  (แก่ จน เมล็ด เหลือง ยี่งดี ขนาด เส้น ผ่า ศูนย์ กลาง  ๑๐  ชุ, ม, 

หน เบึน สี่ เหลี่ยม  ๒  ซ. ม.  ได้  ๒๔  ชืน ) 

เนือ หมู  .๓00  ก. ก. 

ไข่ ล้ม แข็ง  ๓  ฟอง 

กระ เทียม  ©0  กลีบ 

๓  คน 

พริก ไท บ่1 น  ซีอว ก่น  นๆ ปลา ดี  นา? ๅาล  มะ พ 7 ทุๅ 
วิธ ทำ  ล้าง พ? 1 เก็บ ขน' ให้ หนํง สะอาด  แล้' วฅค กอ ให้ สง กว่า บ่า 

ประมาณ  ๖  ซ. ม.  ตด บก เห นอ ขอ พ  ๒  ต? าขา จน กง เนอ ป สาย 
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ขา  แล ว ใช้ มีดกรีด ตรง กระดูก ส้น ๅ/เ ลำ นต่ก ฎฤล ฏตป ลาย 

หาง  และ เลาะ เนอ ออก จาก กระ ดูกร ะวำ อย่า ให้ หนำ ขาก  เมื่อ 
ถึง ขอ ขา และ บี กก ฅดฅ รง ข* ธ ให้ ห ลุก เสีย  แส้ ว เลาะ เนอ ต่อ 

ไป  เมือ เลาะ เน้อ ออก จาก โก รง กระดูก แส้ ว  จึง เลาะ กระดูก 
บีกแ ละ ขา ออก  เสร็จ แส้ ว ใช้ ซีอั้ว ทา ให้ ทิว  ท1 ง ทาง เน้อ และ 
หน, ง  แส้ ว แผ่ ใส่ จาน แบน "I  เอา ทาง หนำ ขั้น ผึ่ง ลม ไว้  เนอ 
หมูส้ บ ละเอียด  เครื่อง ใน เบ็1 ดส้า ง ทำ ให้ สะอาด  แส้ ว หน 

ละเอียด ปน ก บ หมูส้ ม  ผสม ซีอํ้ว  เกลือ บ่! น  พริก ไท บ่! น 
น1 าฅา ลนิค หน่อย ชิม ให้ มี รส เค็ม เล็ก น้อย  ปอก ไข่ ส้ม ส้าง 

แส้ วส้ด ทิว ส้าย พอ วาง เรียง ฅาม ยาว ให้ ต่อ ส้น ไค้ สนิท  ยก เน้อ 
เบ็ด ที่ ถอด กระดูก ไว้  วาง บน เขียง ที่ ใหญ่ พอก บ เบ็ด วาง ทาง 
เน้อ ขีน  ส่วน ขา และ  บ็กนํ้ นให้ ยก ขั้น ไว้ ใน ส้ว เบ็ด  หยิบ เน้อ 
หมที่ ผสม ไว้ ละเลง ให้ ทิว ส้ว  แส้ ว หยิบ ไข่ คม เรียง ตาม ยาว ฅว 
เบ็ด ม่วน แผ่น เบ็ด หุ้ม' ไข่ เบ็น แท่งกลม ยาว  แส้ ว เย็บ เส้ม หำ 
และ ส้าย ให้ เรียบ รอย  ใช้ ไม้ เหลา โค ขนาด ตะเกียบ ยาว เท่า 

แท่ง เบ็ด น8 น  คาม รอย แท่ง เบ็ด ใช้ เชือก กล วยฉี กลาง นำ ให้ 

สะอาด พํน่ ผก ให้ แน่น วาง ลง ใน หมอ ใส่ นำ พอ ท่วม1 •บ็ต  ตง ไฟ 
รุม ำผำ ที่ ทิน ไว้ เบ็น ชน สี่ เหลี่ยม น* นใช้ กมมี ต ตด ลง บน ผิว พก 
ให้ เบน ดา ราง สี่ เหลี่ยม ขนาด กรึ่ง  ซ •ม-  ส้ก นา มน หมู ใส่ กะ ทะ 
๔  ขอน โด ะ  ทอด ขน พก' ใหผ ว เห ลอง  ดก ขน ไว  ลา นา มน หมู 
เหลือ มา กก ตก ขึน เลย บาง', หลอ ไว เพ ยง ล ก  ©  ชอน I ตะ  ทุบ 
กระ เท ยม พอ แดก ใ ลบ อด พอ เหลอ งด ก ขน  ใส นา ตาล 

มะ พรำ ว ส้ก  ๒  ขำ) น โต๊ะ ลง ใน กะ ทะ ทงมี นำ มน กน จน ส เห ลอง 


แก่ จง ใส่ นา ซีอํ้ว  นา ปลา ลง อย่าง ละ  ๓  ชอน โต๊ะ  นำ สก  ต/ ๒ 
ถ้วย  ปล่อย ให้เ ดึอฅ  นึ่า ตาล ละลาย จึง ใส่, พก ที ทอด ไว้ ลง ตม 
พอ สุก ฅํกิ ขั้น ไว้  ตก นา ใส่ ใน หม็ณ บด  แล ว ปรุง รส หวาน 
เค็ม ไห้ พอ ดี  ท1 งสีก็ อย่า ให้ ดำ เกิน ไป  ใส่ กระเทียม ที' ทอ ค ไว้ 
และ ผํกชี ใส่ ลง ท งํ้ต็น  ต^ ไฟ เกี่ยว ต่อ ไป จน เบ็1 คเบ เอย จึง ใส่ 
พก ลง เกี่ยว  พอ พ, กเบ เอย น' า งวด ลง ก็  ใช้  ได้  ตํกเ บด ขั้น ติด 
เชือก  ดึง ไม้ ออก  ดึง คำ ยที เย็บ ไว้ ออก  เสร็จ แถ้ว ใส่ จาน เปล 
ใช้ มีด คม  ๆ  หน เบ็่น แว่น  ๆ  หนา ประมาณ  @.๕  ซ. ม.  วาง 
เอน พิง ก้น พอ งาม  ตก ชน พ้ก และ กระเทียม วาง  ๒  ขาง ให้ 
น่า ร' บ ประทาน 


แกง จืด ตน ค? 5 นา 

เค รอง ปรุง  ไข่ เค็ม  ๑  ฟอง 

แบ ง ข่าว จำ ว  ๒  ชอน โต๊ะ 

ติ นก ะ น่า  ๓  ตน  (ถ้า คํนํ ใหญ่ ก็  ๒  ติ' น) 

กระเทียม  นาม น หมู 

วอ ทำ  ถ้า ง ผก คะ น่า หน  ถ้า ใบ ใหญ่ ก็ ควร กรีด กลาง ใบ และ ทุบ ตน 

ให้ แตก เสีย ก่อน จึง หน  ถ้า ง และ สง ขั้น ไว้  ต่อย ไข่ แยก ไข่ แตง 
ออก ใส่ จาน ไว้  ตวง แบ ง ใส่ ใน จาน อีก ข่า ง หนึ่ง  พรม นา พอ 
ใหแ บง นุม  บ ไช ใหแ ตก นวด กบ แบง จน เขา ก้น ดีแถ้ ๅปน ก้ป 
ไข ขาว เต ม นา  ๑  ชอน I ฅะฅ  ใหเ ขา กน  ฅกนํ ๅมน่ ใส กะ ทะ' ให้ 
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ริอน วิด ก่อน จึง เท ไข่ ใส่  เจียว ให้ เหลือง ท8 ง  ๒  ข้าง  แส่, ว ห' น 
เบน ชํ้นสี่ เหลี่ยม  ต กน8' เใส่ หมอ พอ ควร  ฅํ้ง ไฟ พอ เดือด ใส่ 
ผํกต ไ] ไป จน สุก  ใส่ ไข่ เจียว ฅม์ ต่อ ไป ส' กก รู่ วิง ปรุง รส และ ใส่ 
กระเทียม เจียว 


เค รอง ปรุง 


แกง เลียง นาเ ต็าข สม ขิก 


ปลา ช่อน ขนาด กลาง 

๑ 

ฅัว 

^  5/  I1/  2^ 

นา เตา หน แล ว 

๑ 

ถัว ย 

*^๐* ะ 3 

0 

ผก ด่า ลง 

๓ 

กา 

ผํกห วาน 

๓ 

กำ 

ใบ แมง ส่ก 

๑ 

กำ 

เนั๊อ ปลา เค็ม 

๑ 

ชอน โฅ๊ 

ห์วห อม ขนาด กลาง 

๕  หำ 

กะ ชาย 

๓  ราก 

กะ บิ, 

พริก ไทย 
เกลือ 

พริก ชพ้า เหลือง 


๑1๒  ช็อน ชา 
๕  เม็ด 
๕  เม็ด 
๓  1ม ก 


(หรือ ปลา ริ าที่ฅ ไ] แส่ ว 
๒  ชํอน โต๊ะ ) 


นํ้าป ลา ดี 


ลิ่  (3. 


วชิ ทำ  ปอก นํ้าเ ล่า หน สี่ เหลี่ยม ลก บาศก์  (ไม่ ใช้ เมล็ด) ผ่กอ นๆ 

ล่าง ให้ สะอาด แลำ เด็ด  ไม่ ใช้ ใบ แก่ และ ใบ เสีย  ขอด เกล็ด 
ปลา ล่าง, ให้ หมด เมือก  ล่ค หำ  ผ่า ท่อง  กวำ ไส้  กรีด ครีบ ออก 
ต* ค หาง ทํ้ง  และ ล่าง ให้ สะอาด อีก คร่ง  ต* ด เนอ ตอน หำ ออก 

ประมาณ  ๑  ชิ/ ๒  น็ว  เน็อ ตอนกลาง ต* คอ อก  ๓  นํ้ว  ตอน 
กลาง ดำ แล่ เนอ ออก จากกระดูก กลาง  หึ น เบ็1 น ชน สี่ เหลี่ยม 
ขนาด  ๑  นํ้ว  เนอ หำ และ หาง ย่าง พอ สุก แกะ เนั้อ ใส่ ครก 
โขลก ให้ ละเอียด  ปอก หำ หอม กระชาย หึ นใส่ ใน ครก ไป คำ ย 
ก้น  พรํอ์ มที่ง พริก' ใทย  กะ บิ1  เกลือ เม็ด  ตำ นา ใ ส่หม็ อ ตง ไฟ 
ให้ เดือด  ต ไ) หำ และ กระดูก ที่ งป ลา เค็ม ดำ ย  เมื่อ สุก แล ำฅำ 
ขน ท ง หมด  ส่วน นา ที่ ท, มน* นก รอง และ  ล่าง หม่อ แล่ ว ใส่  ไว้ 
อย่าง เดิม  แกะ เนอ ปลา เค็ม' ใส่ ครก' โขลก เบ็1 น นา แกง  ส่วน 
หำ แกะ เนอ ไว้  ใส่ เบน เน้อ  เมื่อ เครื่อง ป รง นา แกง ละเอียด ดี 
แลำ  ล่ก ใส่ หม้อ ละลาย เติม นา ให้ พอ เหมาะ ก* บผำ และ เนอ 
ปลา ที่ เตรียม ไว้  ตง ไฟ ให้ เดือด พล่าน ใส่ นา เต*  ไ ก่อน และ ต ไ 
นณ ล่า ให้ สุก ก่อน จึง ใส่ ผำ ตำลึง  และ ผำห วาน  เนั้อ  พง ปลา 
ที่ ทำ ไว้ เรียบ รี อยแ ลำ  ใส่ นา ปลา ปรุง รส ก่อน จะ ยก ลง จึง ใส่ 
ใบ แมง ลำ  หึ นพ ริก โรย เมื่อ ตำ ไส่ ชาม  รีบ ประทาน รี ยิน"! 


ย่ 1  ๕ 


แกง เปลือก แตง โม 


เค รอง ปรุง 


เปล อก แกง โม หนา  "I  ครึ ง ผล  กุ้ง นาง  ๒  ตำ  ปลา ก เลา แกะ 
แล ว ประมาณ  ๑  ชอน โฅ๊ะ  ปลา สลา ดแ หำ หรือ ปลา กรอบ 
แกะ แล ว เนอ ประมาณ  ๒  ชอน โต๊ะ  (หรือ จะ ใช้ ปลา ย่าง สค 
ก็ ได้)  พริก ไทย  ๕  เม็ค  ฅะ ไคร้ หน ฝอย  ๑  ชำ น โต๊ะ 


หวห อม ข นา1 กก ลาง  ๑๐  หำ  กะ บี  ร)/ ๒  ชำ น ชา  มะเขือ อ่อน 
๕  ผล  ถํ่วลํ น เตา  ๒  ขีด  พริก ชั้พ้า  ๒  เม็ค  นา ฅาล บึ1 ก 
นา ปลา ดี  มะนาว  เกลือ เม็ด 


วิธ ทำ 


ปอก เปลือก แตง โม ห' น เบ็1 นชํ้น ยาว พอ คำ  กุ้ง ปอก แล่ วหน 
ไว้  โขลก ตะไคร้  หำ หอม  ปลา กุเลา  ปลา ย่าง  กะ บิ1 และ 
เกลือ ให้ ละเอียด เขา กน ดี  ละลาย นํ้า  (อย่า ให้ ใส นก)  ตง ไฟ 
พอ เดือด แลำ จึง ใส่ เปลือก แตง โม  มะเขือ อ่อน ผ่า ครื่ง ลูก 
ถ" วลไ แฅา  กุ้ง สด ที่ หำ เพ ริ อม ท ง หำ กุ้ง ดำ ย  ใบ มะกรูด  ปรุง 


รส คำ ย นา ตาล  นา ปลา  พอ เดือด ยก ลง จาก ไฟ  จะ รบ ประทาน 
ตำ ใส่ ชาม บีบ มะนาว  หน พริก สต โรย 


นํ้าพ รก คลุก ข2 าว 


นาท ริก ท?? มำ 

เค รอง ปรุง  มะเขือ เทศ ขนาด กลาง  ๕— ๖  ลูก  พริก ช พา แค ง  ๕  เม ค  หอม 
๑๕  หำ  กระ เทีย ม  ๗  หำ  กะ บี่ดี  ๑  ชอน ชา  เนอ หมู สบ 
©/ ๒  ถ้วย1 ชา  กุ้ง สิบ  ส/ ๒  ถ้วย ชา  นา มน หมู  ส/ ๒  ถวย ชา 

น้า ส ไ) มะขาม เบื่ข ก  น้า ตาล บื่บ  นา ปลา 

วิธี ทำ  ๑.  พริก แดง ผ่า เอา เม็ด ออก ถ้า ง สะอาด  หอม  กระเทียม ซอย 
แลำ เจียว ไห้ เหลือง  กะบี่ ห่อ ใบ ดอง บง พอ หอม  ใส่ ครก โขลก 
ให้ ละเอียด ด ว้า ขืน พ* ก ไว้ 

๒.  เนอ หมู  กุ้ง  ลำ ง สะอาด แลำ สิบ ให้ ละเอียด 
๓.  มะเขือ เทศ ลวก นา ร, อนแ ลำ ลอก เปลือก ออก  หํน ดาม 

ขวาง ลูก  ใส่ หม่อ ต ไ) สุก แล ำฅ ว้า เน้อ ขืน  สิบ รวม ก' บ เน้อ หมู 

กุ้ง  ส่วน น้า ที่ฅ ไ) มะเขือ เทศ  กรอง ดำ ยก ะ ชอน หยาบ  ‘ๆ  เอา 
เมึด ออก พ ว้า ไว้ 

๔.  น้าม่ นที เจียว หอม  กระเทียม  ใส่ กะ ท  ะ ยก ด1 งไฟ ใส่ เครื่อง 
ที่ โขลก ลง ผ่ด พอ หอม  ใส่ หมู  กุ้ง ที สิบ ไว้  น้า มะเขือ เทศ  ปรุง 
รส คำ ย  น้า ส ไ)  มะขาม เบ ยก  น้า ฅาล  น้า ดาล  น้า ปลา  ชิม 
รส ดาม ชอบ 

นาท รก กอย 

เคร อง ปรุง  นำ พริก เผา  ส  ชอน โต๊ะ  กง นาง  ๑  ดำ  ถ้ำ ทอง  ม่นก้ ง 

XI XX XX . "7  ; 

มะ พราว  นา ปลา  นา ดาล  มะนาว  สม มะขาม เบฃ ก 
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วธ ทา  ถวท อง คำ ใหห อม แล ว ตม จุน!, บืฎย  นำ พริก เผา  ก้งป อก เปลือก 

ค วก ไส ลาง นา  โขลก รวม กน ให้ ละ เอ ยอ  กะทิ กน ก่น ใช้ แต่ หำ 
กะทิ  ใส่ หมอ ฅง ไฟ พอ แตก มน  ใส่ เครื่อง ที่ โขลก รวม ไว้ ลง กน 
ให้ เขา กน  ปรุง รส ด้วย นำ สม มะขาม  นำ ปลา  นา ตาล  มะนาว 
เลก นอ ย  ใส่ มน กุ้ง ที รีด ไว้ กน ให้ ด้น กุ้ง แตก เด้า ด้น  ด้าค่ น ไป 

เติม หาง กะทิ  ชิม รส ตาม ชอบ 

นำ ห ริก ปลา เค็ม 

เค รอง ปรุง  ปลา เค็ม บง  กุ้ง นาง เผา  ๒  ด้ว  หำ หอม  ๕  หำ  กระเทียม  ๓ 
หำ  พริก ชพ้า แดง— เขียว  มะนาว  นำ ปลา 

วิธ ทำ  พริก สด  หำ หอม  กระเทียม  เผา  กุ้ง นาง เผา ไฟ แรง  ปลา เค็ม 
บง ให้ หอม แกะ เอา แต่ เน้อ  โขลก  หอม  กระเทียม  พริก สด 
ให้ ละเอียด  กุ้ง เผา ปอก เอา แต่ เน้อ  โขลก รวม กน ใส่ เนอ ปลา 
เค็ม และ มน กุ้ง  บุบ เบาๆ  และ กน ให้ เด้า ด้น ปรุง รส ด้วย  มะ น'' ว 
ด้า จืด เติม ปลา เล็ก นอ ย  ด้ก ใส่ ภาชนะ  รบ ประทาน กบ ผก สด 
หรือ ผก ดม ดาม ชอบ 

นำ พริก ไข่ เค็ม 

เก รอง ป รง  ไข่ เค็ม ตม สก  ®  พ่อ ง  เนอ ปุ ทะเล  ปี  ซอน โด ะ  ดะ บ ๑ I ๒ 

ชอน โติะ  กุ้ง แหง บน  ด  ชอน โด๊ะ  กะ เทียม สบ ละ เอืย ด  ® 

ชอน ชา  มะ อก  นำ ปลา  นำ ดาล  มะนาว  พริก เหลือง พริก 

ขํ้หนุ 


๑ 0๐ 


วธ ทำ  ปอก ไข่ เค็ม  เอา ใข่ ขาว โขลก รวม ก' บก ะ บิ1  กุ้ง แห่ง บน  กระเทียม 

I ขำ ห่ นที  แห่ ว์ใส่ ไข่ แดง  มะ อึก ซอย  บุบ พอ เข่า ก* น  ใส่ เนอ ป 
คน ให้ เข่า ก่น  ป รง รส ดำ ย  นา ปลา  นา ตาล  มะนาว  รส ตาม 
ชอบ  บุบ พริก เหลือง  พริก ข็หนู ลอย ห น่า 

หมาย เหตุ  ใช้ เบน นา พริก คลุก ข่าว ริบ ประทาน กบ ผ้ ก ดิบ 


ไข่ จ่อม 

เคร อง ปรุง  ไข่ จืด คม แข็ง ๒ ฟอง  ข่าว ก' ว® ช่อน โต๊ะ  ข่า!! น®/ ๒ ช่อน ชา 
นา เกลือ ต* ม  (ส่วน เกลือ  ๔  ช่อน โต๊ะ  นา  ©๒  ช่อน โต๊ะ) 

ห่า กร' ง คาม ควร  หำ ห อม1 ซอย  6  ช่อน โต๊ะ พน  ขิง หน ฝอย 
๑  ช่อน โต๊ะ  พริก สด  ผํกชี  มะนาว  ห่า ตาล  พอ ควร 

วิธ ทำ  ปอก ไข่ ใส่ ขวด  ใส่  ห่า เกลือ ที่ฅม ไว้ ให้ ท่วม ไข่  แห่ ว ใส่ข่  า  ข่าว 

ก' ว  ห่า กร' ง  กน ให้ เข่า ก' นพ อลี แค งๆ  เก็บ ไว้  ๓  ว' นถึง ๗ ว* น 
ใช้ ไค้  เมื่อ จะ รบ ประทาน  จืงค่ ก' ไข่ ใส่ ภาชนะ  หน ไข่ เบน 
แว่น บาง  ๆ  โรย หอม ซอย  ขิง ห' น ฝอย ค' กห่า ที่ ดอง ไข่ ห่น ใส่ 
ดำ ย  บีบ มะนาว  ใส่ ห่า ตาล  ชิม ฅาม ชอบ  (แต่ อย่า คน ให้ 
มาก นก จะ ไม่ น่า รบ ประทาน)  หน พริก สด  ผ* กชี โรย  รบ 

ประทาน ก* บ ปลา ย่าง  ผก ดิบ คาม ชอบ 


นา พริก ป เค็ม 

เค รอง ปรุง  ปู เค็ม  ๓  ตำ  มะ ตน  ๔  ผล  กุ้ง แห้ง มึน  กะ บี เล็ก น้อย 

กระเทียม  มะนาว  ห่า ดาล  ห่า ปลา 


ด 0๑ 


วธ ทำ  ปู เกม แกะ เอา กะ ดอง ออก แกะ มน ใส่ จุาน ไว้  กาม ปบ บ พอ แฅก 

โขลก  กระเทียม  กะบี่  กุ้ง แห* ง บน  ซอย มะ ค้น  ละเอียด เ ขำ 
ค้น ดี แล ว  ใส่ ปูที่แ กะ ไว้ แต้ว  (กะ ดอง ไม่ ใช้)  ปรุง รส ต้วย 

นำ ฅาล  นา ปลา  มะนาว  ควร ชิม เสย ก่อน  เพราะ ปู เค็ม และ 
มะ ค้น เปรย ว  บุบ พริก พอ แดก คน ให้ เต้า ต้น  ต้ก ใส่ ภาชนะ 

นา พริก เครื่อง สด 

เค รอง ปรุง  กะ บี่คี  ©  ต้อน หวาน  กุ้ง แห ‘ง1 จืด  ๒  ต้อน โต๊ะ  กระเทียม หน 
๑  ต้อน หวาน  หอม ซอย  0  ต้อน โต๊ะ  ระกำ ฝาน แต่ เนอ 

0  ต้อน โต๊ะ  นา ปลา  มะนาว  นา ดาล  พริก เหลือง  พริก 
ขํ้หนู  ใบ ผํกชี ฝ ร' ง 

วิธ ทำ  กะบี่ เผา ให้ หอม  กุ้ง แต้ ง จืด ต้าง สะอาด ผึ่ง หมาด แต้ว ต้น เล็กๆ 

กระเทียม ปอก ต้น ฅาม ขวาง หำ  หอม ซอย  ระกำ ฝาน แต่ เนํ้อ 
ผสม รวม ต้น บีบ มะนาว  ใส่ นา ปลา  แต้ว ใช้ ต้อน คน ให้ เต้า ต้น 
บุบ พริก มาก ต้อย ดาม ชอบ  ใบ ผก ชีฝร 'ง หน ฝอย ละเอียด 

ใส่ ลง กน ให้ เต้า ต้น  ชิม รส ดาม ชอบ 


* 


มอ เน่า  โน่น น้ดนี่ หน่อย 


0)0(31 


ไข' ตม ปรุง ตํง ฉ่า ย 


เคร อง ปรุง  ไข่ จืด ค, ม พอ' ไข่ แดง เบืน ยาง มะ คม 
แค งก วา 
ค1 งฉ่า ย 


©  ฟอง 
๒  ผล 
๑  ช่อน โฅ๊ะ 


คน หอม  ผํก์ช  นำ ซึอํ้ว  นา ส ไ)  นา ตาล  พริก สค 

ว ธทํๅ  ฅํม ไข่ แช่ นา เย็น  ปอก แล่ วหํณ บน  ๘  ชน  แค งก วา ผ่า  ๒ 

ตาม ยาว  แล่ วหํน คาม ขวาง บาง  ฯ  ใส่ จาน  จ*, ค ไข่ บน แค งก วา 
โรย ตง ฉ่า ย  คไเ หอม  ผก ชี หน พริก สด  ผสม นำ ซือ วก ‘บ นำ ส* ม 


นาคา ล  ชีม รส คาม ชอบ  รา ดร ‘บ ประ ทา นก ‘บ ข่าว ร้อน  ทำ 
อย่าง นั้จะ ใช้ กุนเชียง แทน ไข่ ฅไก็ ดี เหมือน ก ‘น 


เค รอง ปรุง 


กุงเ ผาก0 บมะ มขือ เปราะ* 


กุ้ง เผา หรือ กุ้ง เค็ม 

๒ 

ข่อ น โต๊ะ 

มะเขือ เปราะ 

๒ 

ผล 

กระเทียม 

๒ 

หำ 

ขมืน ขาว หน แล ว 

๒ 

ช้อน โต๊ะ 

ขิง อ่อน หน ฝอย 

๒ 

ช้อน โต๊ะ 

ตน หอม หน แล่ ว 

๑ 

ช้อน โต๊ะ 

ผ้กชี หน แล่ ว 

ช้อน โต๊ะ 

นำ เคย ดี  มะนาว  พริก สค 


๑๐๕ 


วธ ทา  กุงเ ผา  ๒  ฅว  ปอก แล ว ฉก ท1 งหำ และ ตำ  หรือ ก้ง เค็ม ปอก 

เปลือก แล ว ผ่า  หิน ข มน ขาว  และ ขิง ส คลำ ง บิด น่า ให้ แห, ง 

หน กระเทียม ทาม ขวาง กลีบ  มะเขือ หิน ฝอย ฅา มล ก  หิน ต้น 

หอม ผก ชี  ใส่ จาน ก, นลืก เบึน ช็น  ก่น หอม  ผ่กชี  พริก โรย ห น่า 
ผสม นา เกย  น5 ามะ นาว  ชิม รส คาม ชอบ  รา ค ให้ โชก  เมื่อ จะ 
ริบ ประทาน คลุก ให้ หิว 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


ปลา แหง ปรุง กระ! เทียม ดอง 

ปลา หาง แห* ง อย่าง ดี 


0  รั้ว 


หรือ ปลา สลิค งาม  ๆ  ๑  ตำ 

กระเทียม กอง หิน แลำ  ๒  ชอน โต๊ะ 

คน กระเทียม  ๓  ก่น 

นาก ระ เทียม กอง อย่าง ที  พริก มูล หน 
ปลา แน่ ง่ลำ ง แล1 วขึง บง กำ ลง เบี่ ยก  พอ สุก วาง บน เขียง ใช้ ลก 

กร ก ทบ ให้ น่ม  บง อีก กร8 ง หนึ่ง ใหห อม  ฉีกเ ป่น ชน เล็ก  หน 
ต, นก ระ เทียม  กระเทียม กอง  ผ่าเ บ่น ซีก หิน คาม ขวาง  เมือ 
จะ ริบ ประทาน  จึง รา ค น่า กระเทียม ดอง ก ลุก เร ว, ๆ  ชิม ตาม ชอบ 


ขำ ไข่ เซียว เด รอง หมี่ 

เค รอง ปรุง  ไข่ จืด 

เนึ่อ หมู สบ เท่า ลูก ไข่1 เบ่1 ด 
กระเทียม ดอง 
ก้ง เค็ม ปอก เปลือก 


®  ฟอง 


๒  ช่อน โต๊ะ พูน 


๑ ว ๖ 


วธ ทำ 


เน้อ สม ซ่า  ถา ชอบ ผิว ก ใช้  ผิว ล้วย 

นา พริก เผา  (อย่าง ไม่ มีน1 ามํ น)  ๑  ช่อน โต๊ะ  นา ปลา  นาคา ล 


มะนาว 1  ผก ชี  พริก แค ง 


ค่อย ไข่ ใส่ ชาม อี ให้ ขน  ต* ก น้า ฟ้ น หมู' ใส่ กะ ทะ ทั้ง' 1 ฟ พอ กะ ทะ 
ร้อน  เท ไข่ ใส่ จน หมค  กลอก หนา  ก  ใช้ จ่า หลิว แซะ มวน ตก 
ขน  หน เบน ชั้น เล็กๆ  และ ตด ให้ ส นๆ  สบ หมู ละเอียด จี่ ใน 
กะ ทะทื่ เจียว  กด ให้ แบน และ กลบ พอ เกรียม ท* ง  ๒  ขำ ง  ผ่า 


กระเทียม ดอง เบ็น ซีก  เลือก ราก และ ใส้ แข็ง ออก  หน ตาม 
ขวาง หำ  ปอก ผิว ส ไ) ซ่า บาง  ๆ  หืน ล้าง  ๑— ๒  กรง  ตาม ชอบ 
ปอก เปลือก แกะ เน้อ แคะ เมล็ด ทั้ง  แล้ว รวม ส็่ง เหล่า น้ใส่ จาน 


ละลาย นา พริก เผา  น้า ตาล  น้า ปลา  มะนาว  ชิม รส ตาม ชอบ 
ราดลง คลุก  โรย ผก ชี  พริก แดง หืน ฝอย 


เค รอง ปรุง 


มะ? เข้ อ เทศ กุ้ง เยา 


กุ้ง นาง 

มะเขือ เทศ ข นาค ย่อม 

๘ 

ตำ 

๒ 

ผล 

หอม เผา 

©0 

หำ 

พร ก หยวก เขย ว 

๕ 

เม ค 

พริก หยวก แค ง 

๕ 

เม็ค 

*  . 

ผก ช 

๒ 

ฅน 

น้า เกย อี พอ สมควร  มะนาว 

ดอ ช) 

วธ ทา  ลาง กุงใ ห สะอาด แล ว!, ผา ไฟ แรง  ให้ สก เรว  "I  อย่า ให้ แห้ง 

ล้าง มะเขือ เทศ แล้ว เผา พอ ผิว เหี่ยว  เอา พริก เสียบ เช้า กบ ไม้ 

แหลม รวม ก* บหำ หอม เผา พอ สุก  เสร็จ แล* ว ปอก กุ้ง หก ห* ว ไว้ 

ต่าง หาก  และ ฉีก เนั้อ  เขี่ย ม* นที่ หำ ใส่ ชาม ไว้  ส่วน ดำ กุ้ง ปอก 
แล้ว ผ่า เบีน สอง ซีก  มะเขือ เทศ ปอก เปลือก ออก  ผ่า สอง ซีก 

ห’1 นฅา ม ขวาง หนา ประมาณ ครึ่ง เซ็น กิ เมตร จน หมด  จ* คกุ้ง ก" บ 
มะเขือ เทศ ลง จาน เอน ท* บสล้ บก* นเบี น สอง แถว  ให้ อยู่ ตรง 

กลาง จาน เปล  แล้ว เอา เนิอ หำ กุ้ง และ ม* นใส่ ลง ระหว่าง กลาง 

พริก เผา ลอก ผิวออก หน ตาม ขวาง เม็ด  ปอก หอม เผา ซอย 

หยาบ  "I  เอา สองอย่าง นั้  โรย ประ ด* บ แถว กุ้ง ตาม แต่ จะ เห็น งาม 
ผสม นา เคย ดี  มะนาว  รส ดาม ชอบ  ราด ข้าง บน แต่ง หนำ คำ ย 
ผก ช 


เตา เปีย ว ปรุง รส 

เค รอง ปรุง  เต่า เจ ย วอ ย่าง ดี  ®  ชอน โต๊5 1 

กุ้ง ตะเข็บ คม ปอก เปลือก ห้ณล็ 1 ก  ๆ  ๒  ช้อน โต๊ะ 

ขิง  มะเขือ เทศ  หำ หอม  พริก ชพ้า เผา  มะนาว  นา ตาล 

นิด หน่อย 

วิธ ทำ  ขิง  หำ หอม  มะเขือ เทศ  ล้าง สะอาด แล ำหํ่นํ สี่ เหลี่ยม ลุก บาศก์ 

ขนาด  ๑ / ๔  นํ้ว  (๑  กะ เบียด)  พริก ชพา เผา แช้ ว หน ตาม ขวาง 
เม็ด  มาก นอ ย ตาม ชอบ  ผสม ควย เต่า เจ ย ว  กุ้ง ตะเข็บ ที่ เตรียม 
ไว้  กน ให้ เข้า กน  บีบ มะนาว  นา ตาล นิด หน่อย ตก ใส่ ภาชนะ 
ไค้  รบ ประทาน กบ ข้าว ตม ตอน เช้า ก็ อรีอย^ 


๑0๘ 


ยำ ข มน ขาว ก' บ กุ้ง เค็ม 

เคร อง ปรุง  ขมํ้น ขาว หิน แฉลบ บาง ‘คุ'  ®  ถวย ชา 

กุ้ง เค็ม  (กุ้ง ฅะ เข็ม ฅไเ ก* บ เกลือ)  @  ถวย ชา 

กระ เทียม  มะนาว  พริก ข็หน  พริง เหลือง  นา ปลา ดี 

วิธ ทำ  ขมํ้น ขาว ลำ ง สะอาด หิน ฅาม ขวาง หิว แฉลบ บาง  ฯ  กุ้ง เค็ม ถ้า 

ไม่ ชอบ เปลือก ก็ ปอก เปลือก ออก  กระเทียม ซอย ตาม ขวาง หิว 
ผสม เข่า ถ้วย ถ้น  บีบ มะนาว  นา ปลา ดี  บุบ พริก ใส่ มาก หิอย 
ตาม ชอบ  คน ให้ เถ้า ถ้น  ฅก ใส่ ภาชนะ  ถ้า ชอบ หวาน เหยาะ 
นํ้าฅ าล เล็ก นํอ์ย 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


เตา หูยป รง รส 


ปลา คุก ทอด ฟู 

เถ้า ห้ยํ้อ ย่าง ดี 

หำ หอม ซอย หยาบ  ฯ 

มะนาว  พริก ข็หนู  พริก เหลือง 

ปลา คุก ย่าง  แกะ เอา แต่ เนั้อ ทอด ฟ 
เตรียม ไว้  ผสม เถ้า ทู้ข บีบ มะนาว 


๑  ถวย ชา 
๒  ถ้อน โต๊ะ 
๒  ชอน โต๊ะ 


บิ เบน ชั้น เล็ก  ‘คุ  ใส่ ชาม 
ถา ก่น เติม นำ สุก เล็ก น* ออ 


ละลาย ให้ เถ้า กน  ลาด ลง บน ปลา คุก ฟู  โรย หอม ซอ อ  1 เละ 


พริก หิน มาก นอ ย ตาม ชอบ  รีบ ประทาน ท นที 


๑๐  6 


กุงแ ห็ง ปรุง ขิง 

เคร อง ป รง  กุ้ง แหง ฅวข นาค เลก ชนิด จุก  ๑  ลํวย ชา  ขิง  กะ เทียม  นา ปลา 

'1'  '  .-“1.-:. 

มะนาว  นาคา ล ถา ชอบ หวาน  พริก เห ลอง 

วธ ทำ  กุ้ง แห้ง ลำ ง สะอาด ผึ่ง หมาก แล ำท อก ให้ เหลือง กรอบ  ใส่ 

ภาชนะ เตรียม ไว้  ขิง ซอย ลำ ง นา แล ำสง ขั้น ให้ สะเด็ด นํ้า  โรย 
ลง บน กุ้ง แห้ง ทอ ค  แล่ ว โรย กระเทียม ซอย ละเอียด  ผสม นา 

ปลา นิก หน่อย  ลำ กุ้ง แห้ง เค็ม มาก  มะนาว  นา กาล ลำ ชอบ 

หวาน  ราด เวลา จะ รีบ ประทาน  โรย พริก เหลือง ห้น่ 


ปลา ทู ทอด ปรุง 

เค รอง ปรุง  ปลา ทุ นึ่ง  ๔  ตว 

หำ หอม ซอย  ๒  ชอน โต๊ะ 

ขิง ซอย  ๒  ชอน โฅะ 

นา ปลา ที  มะนาว  พริก ชพา เขียว แดง 

วิธ ทำ  ปลา ทุ นึ่ง  ทอด ให้ เหลือง เกรียม แกะ เอา แต่ เนึ่ธ ซีก1 ง นง  กด 

เบ็่น  ๔  ชน  เรียง ใส่ จาน  โรย ควย หอม ซอย หยาบ  ๆ  ขิง ซอย 
ผสม นา ปลา  มะนาว  พริก ชพ้า เขียว แกง เผา ให้ หอม  ๏0  เม็ก 

หน ตาม ขวาง คน เฃา กน อ แส’ า  เวลา จะ รบ ประ หาน จง ราก สง 


บน ปลา ทุ 


4 


ของ ว่าง 


©  ©เช 


ขนม จีบ ปูท 25 เล 


เค รอง ปรุง 

'น 

แบง ฅํ้ง์มื่ 

๑  /  ๒ 

กก. 

น้า ม*, น หมู 

๑ / ๒ 

ถํวข 

เน้อ หมู  (  ปน ม* น เล็ก น้อย ) 

๑ 

กก. 

ปู ทะเล 
ใ! 

๒ 

ฅ์ว 

มน แกว หืน ละเอียด 

๑ 

ถ็วย 

เห็ด หอม หืน สี่ เหลี่ยม ขนาด 

๕  ม ม.  ต/ ๒  ถ ไ} ย 

ดิน หอม หืน 

๑ 

ถ ไ เย 

งา ดิบ อย่าง ขาว 

๒ 

ช ไ) น ชา 

ซีอั๊ว อย่าง' ใส 

๓ 

ช่อน โต๊ะ 

เกลือ ปน 

๑ 

ช่อน ชา 

พริก ไทย 

๑ / ๒ 

ช่อน ชา 

น้า ฅาล ทราย 

๒ 

ช่อน ซา 

เห ลำ เสี่ย ว 

๑ 

ช่อน โฅ๊: 

กะ เทียม ร่วง 

๑๐ 

กลีบ 

ซีอั๊ว ผสม น้า ส ไ)  พริก สด 

ผก ชี 

ๅธ ทำ  ร่อน แบ ง ใส่ ชาม อ่าง  ใช้ น้า กำ ลไ เหือด ริน โรย ให้ ท, ว แบ ง 

คะเน ให้ พอก* บแ บง ที่ จะ บน ไค้  ขณะ ที่ ริน น้า โรย ใส่ แบ งน้น 

ตอง เอา ไม้ พาย คน ไป พ ร่อ มก* น  (  ระ วง อย่า ให้ นา มาก เกิน ไป 

คะเน ให้ แบ ง แข็ง ไว้ หน่อย เผี่อ ลง น้า ม* น)  เมื่อ คนที วแลํ ว 

พก ไว้  แบ ง หาย ร่อน แล้ว1 จึง นวค  (แบ ง อุ่นๆ)  จน เหนียว 
ค่อย  ๆ  หยอด นาม* นที ละ น้อย  นวด จน แบ ง เหนียว นุ่ม  (  คะเน 


6)  6)  บิว 


นำ มน พอ แบ งเบี นม นคิค มือ น่ด หน่อย เท่  ไน1 น)  นวด เสร็จ แล้ว 
ใส่ ชาม อ่าง ใช้ ผ้า ชั้น  "I  คลุม ไว้ 

วธผ สม ไส  ปอก มน แกว ฝาน เบ็1 น แผ่น อย่า ให้ บาง น* ก ขนาด  ๑  ซม.  ต ไ] พอ 
สุก  (ถ้า สุก เกิน ไป หน ลำบาก)  แล้ว ห' น  ล้าง งา แล้ว ใส่ ครก โขลก 
ให้ ละ เอิย ด ใช้ น่า ล้อ น จ* ค  ‘ลุ  ช่อน' โต๊ะ ละลาย' ใส่ ล้ว ย' ไว้  ล้าง หมู 
แล้ว' ใช้ ผ้า ซบ นา' ให้ แล้ง  แล่ พ* งผืค หนา  ๆ  ออก  (บาง  ๆ  ไม่ 
ล้อ ง แล่ ออก)  ห' นใส่ เครื่อง บด  หรือ ส* บ ให้ ละเอียด  ล้ม ปู 

ทะเล พอ สุก  แกะ เนือ ออก  (หรือ จะ ซอ ที่ ล้ม แล้ว ส* ก  ๑  ถ้วย ) 
บี ให้ กระจาย  ผสม เนอ หมู ก* บ่ม ไเ แกว ให้ เล้า ล้น เสีย ก่อน  แล้ว 
จึง ใส่ ปู ทะเล  เห็ด หอม  ล้น หอม  เกลือ  พริก ไทย  ซีอว 
น่า ตาล  เหล้า  เคล้า ให้เ ล้า ล้น ท' วดี แ ล้ว  ล้ก ใส่ จ่า หลิว ลน ไฟ 
พอ สุก ชิม ตาม ชอบ 

วิธ บน  แบ งที่ นวด ไว้  แบ่ง ออก เบ่น  ๔  ส่วน  วาง บน กระ คาน กลึง 

แบ' ง  กลึง ที ละ ส่วน ล้วย มือ ให้ ยาวออก  โด ประมาณ  ๒  ซม. 
ใช้ มืด คม บาง  ๆ  ใหญ่  ๆ  ล้อ ข นาค  ๒  ซม-  วาง ด1 ง ทาง รอย มืด 
ลงล้ บก ระ ดาน  แล้ว ใช้ กระดาษ ชุบ นาม" น คอย เช็ด มีด และ 

กระดาน' ไว้ เสมอ ไม่ ให้ แบ- ง คิด  ใช้ มด ฅบแ บง กด มด อ ยาง หน* ก 
ลง ก* บ่ ไม้ กระดาน ให้ แบีง บาง ที่ สุด  หรอ จะ บน หมอ อ ยาง ข' แม 
จีบ ไทย ก็ ได้ แล้ว แซะ ชั้น ใส่ มือ  ล้ก ไส้ ขนาด เท่า  ๑  ช้อน ชา 

วาง ลง บน แผ่น แบ ง  จีบ แบง รวม เล้า หา ไส้  ๓ / ๔  ของ ขอบวง 
กลม แผ่น แบ งนน  แล้ว พบ ส่วน ที่ ไม่ ได้ จีบ ให้ ริม วิด ถึง ริม 

ของ ส่วน ที่ จีบ ไว้  บีบ ริม ให้ คิด ล้น แน่น เรียบ และ บาง  แลว 
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หลบ ขอบ น5 น! ห้ฅ ลบ ขน อยู่ ทาง ที่ จีบ  เม อ พบ ปาก แล ว ระ วง 
ฅร งม ม ปาก  อย่า ให้ เบน ควํ่า ลง ไป  ฅอง ให้ โกง  ลง ถึง 

สำ หริ บนึ่ง ต้อง ล่าง เช็ด ให้ สะอาด แห้ง  ทา นำ มน หมู ให้ ท" ว 

เรียง ขนม ลง ใน ล่ง ถึง ให้ ปาก ต่อ ปาก  เบน แถว อย่า ให้  เบียด  กน 
เวลา สุก แล้ว ไม่ ต้อง พรม นาม* น  ริบ ประทาน  ร1 ยิน")  จม ซีอิว 
ผสม นาม' น โรย พริก เขียว เหลือง แดง ห' น เฉียง บาง  "I ผ้ กชีห้ น โรย 

หมาย เหตุ  แบ้ งฅงํ้ มื่นี  คือ  ละออง ของ แบ้ ง สาลี  พวก กน เจ  ใช้ ส่วน 

เหนียว ของ แบ้ ง ทำ ลูก ชั้น  โดย เขา นวด แบ้ ง สาลี ก* บน าเบ็ น 

ก่อน ใหญ่  ๆ  แล้ว ล้าง นา  ค่อย  ‘ๆ  ขยำ ไป ถ่าย นา ไป  จน เหลือ 
แต่ ส่วน เหนียว ของ แบ้ ง ไป ผสม เกลือ บ้นต้ ม  เบ้ น ลูก ชั้น สำ หริ บ 
อาหาร เจ เบ้ น จืด หรือ ผ* ด  ๆลๆ  ส่วน ละออง แบ้ งที่ ลาง ไว้ ก็ 

นอน นา  (คือ ที่ง ไว้ ให้ แบ้ ง นอน ก่น ชาม อ่าง  แล้ว ก็ ริน นา ออก 
แล้ว ใส่ ผ่า กรอง แขวน ไว้ ให้ น1 าแห์ 'ง  หรือ ใช้ ของ หน, ก  ‘ก  ทบ 

ไว้ ให้ นำ แห้ง)  แล้ว ฅาก แดด ทำ ผง  คือ ต1 ง์มื่นี  ขำ พ เจ้า ไค้ 

เคย ห* คก่บ พวก กิน เจ จึง ทราบ 


เค รอง ปรุง 


ขนม จีบ หมู สิบ 


แบ ง สา ล 

๑ / ๒ 

กก. 

ไข่ เบ้ ค 

๒ 

ฟอง 

นาม* นหมุ 

๒ 

ช้อน โฅ๊ 

นา เย็น 

แบ้ งม' นอ ย่าง ดี 

๑ 

ห้วย 

๑ / ๒ 

ถ้วย 

๑๑๕ 


วิธี ทำ 


ใส่ ถุง ผา ขาวอย่าง เนอ ห่าง  "I  ขนาด กวาง ยาว  0 1X60  เมื่อ ใส่ 


แบ่ง แล่ วผูก ให้ แน่น 

เนั้อ หมู  (ปน ม* น เล็ก นอ ย) 

๑ 

กก. 

ม* น แกว ห’ น ละเอียด 

๑ 

ล่วย 

ผก กาด ขาว ลวก ห' น ฝอย หยาบ 

๑ 

ล่วย 

หอม ใหญ่ ห' น เล็ก 

๑ 

ล่วย 

เกลือ บ่1 น 

๏ 

ช่อน ชา 

พริก ไทย บ่1 น 

๑ / ๒ 

ช่อน ชา 

นา ตาล ทราย 

๒ 

ช่อน ชา 

ซีอั๊ว ใส 

๓ 

ช่อน โต๊ะ 

เหล่า เสียว 

๏ 

ช่อน โต๊ะ 

ร่อน แบ' ง, ใส่ ชาม อ่าง แล้ว แหวก แบ้' ง' ให้ เบื่น หลุม ฅรง กลาง  ต่อย 
ไข่  ตวง นาม* นหมู  ๏  ช่อน โต๊ะ  ก* บ นา เย็น ใส่ ใน หลุม น1 น  คน 
ให้  ไข่ แตก และ เข่า ก* นก*’ บ นา และ นาม* น  คน ผสม กบ แบ ง' ให้ 
เช่า ก* น เบน  กอ น  นวค ต่อ ไป จน  แบ งที่  ย* ง แห่ง ติด  ช่าง ชาม อ่าง 
เก ลั้ยง  ยก กอ น แบ ง ขน วาง บน กระ คาน กลึง แบ ง  นวค อีก ให้ 
หลาย กล* บ จน แบ- ง เขา กน นุ มด  จง กล งให เบน แทง ยาว  ใ ชม ค 
ตด แบ่ง ออก เบน ส่วน เท่า  ๆ  กน  ให้ พอ เหมาะ กบ กระดาน ที่ จะ 
คลึง นน  (  ก่อน ที่ จะ กลึง หรือ ต่ดแ บ่ง ที่ กลึง แผ่น แลำ  ต่อ ง ใช้ 
ถุง แบ่ง มน เขย่า โรย บน แผ่น แบ่ง ให้ ลี่นเ ส3'1 อ  เพื่อ ไม่ ให้ แบ่ง 
ติด กน)  ใช้ ไม้ กลม คลึง ให้ เบน แผ่น บาง เหมือน แบ่ง เอั๊ ยว  ใช้ 
พิมพ์ ตด ขนม หรือ ฝากระ บ่อ งก ลบ  ๆ  ขนาด เสน ผ่า ศูนย์ กลาง 


๑๑' ๖ 


วิธ บน 


๖  ซม.  กด เบ็, น แผ่นกลม พู  จด หมด เนอ ที ของ แบ งน์แ  เก บ เศษ 
แบ งที่ ใช้ ไม่ ไค้ ขน ให้ หมด  บน กอ น ไว้ กลึง ต่อ ไป ใหม่  แล วใช 
ปลาย มีด บาง แซะ แบ ง แผ่นกลม  ๆ  ขน เรียง ซอน ไว้ ใน ภ' เชแ - 
ใช้ ผ่า ช บน าบิค ให้ แหง กลม ไว้  (ก่อนที จะ เก บ แบ งขึน ตอง โรย 
แบ ง จึง เก็บ ซอน ก่น)  ทำ ดิง นั้จน หมด แบ ง ที นวด' ไว้  ลาง หมู แล ว 
ใช้ ผ่า ซ*' บ ให้ แห่ง  จึง ห’ น แล่ พ' งผืค แข็ง  "I  ออก ให้ หมด  ห* น บาง 
ใส่ เครื่อง บด  ๑  ค ร8 ง  หรือ จะ สิบ ด้วย มีด ก็ ไค้  ปอก มน แกว 
ฝาน เบน แผ่น หนา  ๆ  ใส่ ห ม อหิ ม พอ สุก  (ถา สุก เกิน ไป หน 
ลำบาก  ไม่ต่ ม เลย ก็  ไม่  ดี )  แล*, ว หืน ละเอียด  ลำ งผ่, ก กาด ขาว 

ให้ สะอาด  แล*, ว เลื่อย' ใบ ออก  ต* กน' ไ ใส่ หม่อ ตง ไฟ ให้ เดือด 
พล่าน  ลวก กาน ผ่ก กาด พอ สุก  ฅ้ กิขํ้น หน ฝอย หยาบ  ๆ  ปอก 

หอม' ใหญ่ แล*, ว ห' น ละเอียด  ลำ ง ค* น หอม สะอาด แล่, ว ห์ น เล็ก  ‘ๆ 
ของ ที่หํน แล*, ว เหล่า นึ่ใส่ ชาม ใหญ่ รวม ก’, บ หมู  ดวง เครื่อง ปรุง 
อื่น  ๆ  ผสม เค ลำ ให้ เข้า ก่น  ชิม เบ็น ที่ พอ ใจ แล*, ว  ลง มือ บน ได้ 

หยิบ แผ่น แบ ง วาง บน มือ ซิาย  ฅว้า ไส้ คะเน ขนาด ก่อน เท่า กบ  ๑ 
ชอน ชา พูน  ใส่ กรง กลาง แผน แบ ง  ใช้ มือ ขวา หยิบ แผ่น แบ ง 
น นขํ้น กำมือ ซ่า ยอ ย่าง หลวม  พู  พอ ปลาย นึ่วช จุก หิว แม่ มือ  จึง 
วาง แผ่น แบ ง ลง ให้ ตรง ไส้ ลง ไป ในๅ งอ* อม นึ่ๅช ซ่า ยนึ่น  ใช้ นํ้ว 
ชก บนิว กลาง มือ ขวา สอด เขา ไป  ใต้ แบ’ ง  และ นํ้ว แม่ มือ ขวา จุด 
ลง ตรง ไส้ ขนม  ค่อย  พู  ข ย* บ ขนม ให้ หมุน ไป รอบ  พู  เพื่อ ให้ 
แบ ง ขนม จบ รวบ เขา เบน รุป  บน จุน หมด แบ ง และ ใส้ วาง 

เรียง ให้ ลง ถึง ซึ่ง ทา นาม นแลํ 'ว นึ่ง  สุก แล ว หยิบ ขา เจฺ ดใส่ ภา ชนะ 


๑  ๑  ๓) 


ที่มีฝ าบี่ด  เมื่อ หาย วอน แล้ว, จึง บิ, ค ฝา’ ไต้  เมื่อ ร ไ] ประทาน ใช้ 
กระเทียม กลีบ  ปอก ทุบ ให้ แบน  สบ หยาบ  ทุ  เจียว ให้ เหลือ.') 
หยอด หนา โรย ผก ชี  จี มน าซีอั๊ ว ผสม นา ส ไพ ริก เขียว แดง 

เหลือง หน เฉียง บาง  ทุ  หํนผ้ กชี โรย ล้วย 

การ จด ลง ลง ลง นึ่ง  อย่า จ ไ ให้ เบียด กิน มาก นํก  จะ ติด กิน ระหว่าง ขนม เมื่อ 
สุก แล้ว  ท1 งไอ ก็ จะ ไม่ ค่อย ขน 

วิธ นง  ก่อน จะ นึ่ง ล้า บน ไว้ นาน  ก็ฅ อง พรม นา ให้ ทํ่ว้  ตก ใส่ กะ ทะ ตง ไฟ 

ให้ เดือด พล่าน ก่อน  จึง วาง ล้, ง ถึง นึ่ง ไค้  การ ใส่ นา ก็ ล้อ ง ระ ว* ง 
ไม่ มาก หรือ นอ ย เกิน ไป  ไฟ ล้อ ง แรง พอฅ ลอด เวลา จน ข. นม สุก 

7  ..  .  ไ  ’ 

เวลา นง  @๕— ๒๐  นาท 

กา หรี่พํ V เาเ 


เค รอง ปรุง  แบ ง สาลี  @๒  ถจย 

ม ไฝ รง หน เล็ก  ทุ  ๖  สวย 

หอม ฝรื งหํ่น เล็ก  ทุ  ®  ถวย พูน 

นา ปลา  ๓  ชอน โต๊ะ 

นำ ตาล  ®  ชอน ช'' 

ลกผ่ ก่ชี  ๑  ชอน ชา 

กระ วาน  ๑  *ก 

กานพลู  ๑  ดอก 

ดอก จ ไทนึ่  ๒  กลบ 

โ! เย ก็ ก  ๑  กลบ 


0๑ ๘ 


วิธ ทำ 


หำ หอม  ๕  ห ว 

กระเทียม  ๓  กลีบ 

พริก ไทย  ๕  เม็ด 

ข มน แง่ง ขนาด ยาว  ๒  ซม. 


ขิง แก่  (หนา  ๑  ซม.)  6  แว่น 

เกลือ เม็ด  ๑! ๒  ช่อน 

ร่อน แบ้ ง  คืน กะทิ ใช้ แด่ กร่ง์  @-๒  เท่า น8 น  (ให้ ใช้ กะทิ 
๒  ๑! ๒  ถำย  เมื่อ คืง ไฟ แล ว)  ใส่ หมอ คืงไ ฟก นพ อ เดือด 
ก็ ใช้ ได้  ทั้ง ไว้ ให้ เย็น ก่อน  ฅวง แบ้ ง ใส่ ชาม อ่าง  ๙  ถ้วย 

แหวก ฅรง กลาง กอง แบ้ ง ให้ เบ้ น หลุม  ต่อย ไข่  ฅวง หำ กะทิ 
ใส่ ใน หลุม น8 น  กน ไข่ ให้ แดก ปนก่ บ หำ กะทิ  แลำ คน ต่อ ไป 

ให้ แบ้ ง เบ้ น ก่อน  แลำ จึง นวด จน แบ้ง เข่า ก่น ดืแ ลำ กลึง เบ้ น 
แท่ง ยาว ตด เบ้ น  ๑๖  ส่วน  ใส่ ภาชนะ ใช้ ผิ าชุบ นา บิด แห ำก ลม 
ไว้  เอา แบ้ ง อีก  ๓  ถ้วย ใส่ ชาม อ่าง  ต* กน าม่น หมู  ๑๔  ช่อน โต๊ะ 
นวด ให้ เข่า ก่น  กลึง เบ้ น แท่ง ยาว และ แบ่ง เบ้ น  ๑๖  ส่วน  เช่น 
เคียว ก่น  แลำ เอา แบ้ งที่ นวด กบ ไข่ หำ กะ ทิน น  หุ้ม แบ้ ง ให้ 
มิด บั้น เบ้ น ก่อน กลม วาง บน กระดาน  ใช้ ไม้ คลึง ให้ ยาวออก ไป 

ประมาณ  ©๘  ซม.  แลำ กะ เบ้ น  ๓  ส่วน  ทบ ปลาย ทงส อง ให้ 
เข่า มา ซอน ก่น เบ้ น  ๓  ชน  ใส่ ภาชนะ ใช้ ผิา ชั้น  "I  คลุม พ* ก 
ไว้  เมื่อ ท่า หมด ท1 ง  ๑๖  ก่อน แลำ  จึง เอา ก่อน แรก ที่ ท่า ไว้ 
มา กลึง ออก ดาม ขวาง  ให้ ยาวออก ไป เท่า กรง ก่อน แล ำมำ น 


(3)  ® 


ท้า ไล้ 


เบน แทง กลม กด เบน  ๖  แว่น  แล วก ลง ท ล-แว่น  เห้เ บ็1 น 
แผน กลม บาง บ่ง 2 มา ณ ชนา ภ  .0๓  ม ม.  กก ไส  ใส กรง กลาง 
พบ ประกบ รม เบน รูป ถ วน!]!]  กอ น จะ บบ ริม ให้ กิ ดก* น! ช้นึ่ๅ 
แกะ นาท าข อบ' 1 หก ลอด ก ยิน เพ อ! หก ดแน น  แล ว' หยิบ ริม 

ออก มาน คห นง  แล ว พบ ให้ เบน เก ล! เๅ  โดย ใช้ แก่ นิว แม่ มือ 
กด ลง ที ริม ออก ไป สก  ๕x๑0  ม ม.  (อย่า ให้ ริม แบน  ให้ กด ลง 
ให้ บาง เฉพาะ กรง รอย พบ  )  เมื่อ พบ กร* ง แรกลง ไป แล ำ  จุ) ง 
พบ ก่อ ไป  ให้ รอย พบ น1 น เกย ท* บก* นนิด หนึ่ง เรื่อย ไป จุ) นก ลอด 
เมื่อ เสร็จ ก็ ทอด ได้ 

ฅไเ ม* นฝรํ ง ราว  ๔  หำ เขื่อง แล้ว หน เล็ก  ๆ  หน หอม หำ ใหญ่ 
เล็ก  ๆ  ห, น ไก่ ล้าง  เครื่อง เทศ ทุกอย่าง กำ พอ ออ กก ลื่น หอม 
นิ ค หน่อย  จึง ปอกกระเทียม ใส่ ลง คำ ดำ ย กน  พอ ผิว หอม 
กระเทียม สี ไหม้ ก็ ใช้ ได้  โขลก แก่ เครื่อง เทศ ก* บ เกลือ 

เม็ด  ละเอียด แล้ว จึง ใส่ กระ เทียม  หอม  ขิง  ข มื่น  โขลก 
ต่อ ไป จน ละเอียด  กำ นำ มน ใส่ กะ ทะ  ๑  ชอน โก๊ะ  พอ นำ ม*! แ 
รอน กำ เครื่อง ที่ โขลก ลง ผด ใส่ นา สำ  ®  ชอน โต๊ะ  เพื่อ ให้ 

เครื่อง เทศ สุก และ ไม่ ไหม้  เมื่อ นา แห้ง  จึง' ใส่ เนอ’ ไก่  หำ หอม 
ลง ผก  พอ ไก่ สุก จึง ใส่ นา ปลา นา ฅาล  คน ให้ เขา ก่น  ล้า นา 
ออก มาก จง กน เนึ่อ ขื่น รอบ ขอบ กะ ทะ  คอย กน นำ ที กน กะ ทะ 
อย่า ให้  ไหม้  พอ น" านน ขน จึง ใส่ นา มน และ กน ให้ เข้ว้ กน บก ขื่น 
ต่ำ ใส่ ภาชนะ นน ไว้ 


๑ ไ&) 0 


หมาย เหฅ  การ เจียว มํน หมู  ห' นให้ เบ้ น ชั้น ใหญ่  "I  ประมาณ.  ๓x๖  ซม. 

และ' ให้ บาง ที่ สุก  ใส่ กะ ทะ ฅํ้ง์ ไฟ ไม่ แรง และ ไม่ อ่อน เกิน ไป  ไม่ 
ตอง กน บ่อย  ปล่อย ไว้ จน นาม' นอ อก  ชั้น ม' น ขาง ล่างออก สี 
นวล  จึง ก่อ ยก ลบเ อา ขน ข่า งบ น  และ ปล่อย ไว้ จน มน สี เหลือง 
แหง  ใช้ ท์พพี  โปร่ง' ช้อน เปลว ขน กำ ลง ก้อน  ‘ก  รีบ ยก กะ ทะ ลง 
อย่า ให้ นา เหลือง จ' คเท ใส่ ที, เก็บ  ม' นฝก้ ง ก้ม ก่อน จึง ห' น  รส ดี 
ไม่ เสีย คุณสมบัติ  ทงป อก ง่าย ด้วย  ก้า จะ ใช้ ม' น เทศ ก็ ไค้  การ 
นึ่ง ก่อน ห' น  ดี กว่า ห่ม 

วธ นวด แบ้ ง  การ นวด แบ้ ง สาลี ก้บ นวด แบ้ งฅ1 งมื่นึ่ นไม่ เหมือน ก้น  แบ้ ง 

สาลี เมื่อ ผสม เข่า เบ็1 น ก้อน แก้ว  ห่อ ง นวด โค ย ใช้ มือ คุม แบ้ งอ ยู่ 
ชิด ก้น ท1 ง  ๒  มือ  ปลาย มือ คุม อยู่ ท' ว ก้อน  ก้น มือ กด ผล* กอ อก 
ทละ น ไย  เมื่อ แบ้ ง ยืด ออก ไป  ปลาย มือ ก็ พบ แบ้ งม ไน เข1 าหา 

ก้ว  ก้น มือ ก็กค ลง ไป  ทำ ก้งนึ่ เรื่อย' ไป  จน แบ้ ง ยาวออก ท1 ง 
สอง ขาง ซำย และ ขวา จน สุด กระดาน  ก็ ยก ก้อน กก้บ  ให้ ตาม 
ยาว ก้อน แบ้ งอ ยู่ ตาม ยาว กระดาน  และ นวด โดย วิธี เคียว ก้น อีก 
ทำ ด* งนึ่ ให้ หลาย กรง จน แบ้ ง นุ่ม เนียน เก้า เบ้ นเนึ่ อ เคียว ก' น  จึง 
ใช้ ไค้  แต่ แบ้ งฅงํ้ มื่น น นวด อย่าง เดียว ก้น ก' บ นวด แบ้ ง ก้าว เก้า 
ทำ ขนม จีบ ไทย  ใช้ ผา มือ กด หนี ก ทาง ก้น มือ มาก  กด ให้ แบน 
และ ไถ ก้น มือ ทาง แง่น ว กอย  เสย ขน ไป ให้ แบ้ งฅิค มือ ไป ด ไย 
แก้ว กลบ ก้อน แบ้ งนน ลง ที่เดี มด ไข ก้น มือ น* น เอง  ไม่ ก้อง ใช้ 
ปลาย นึ่ว ก้อย ช่วย เลย  นวด ซา อยู่ ที่เดิ มด ไย ก้น มือ จน แบ้ ง 

เหนียว ล่อน ไป ติด ชาม อ่าง และ ไม่ ติด มือ  นุ่ม เนียน เหนียว เบ้ น 


๑ 1*0๑ 


ม* น ลอง ใช้ ปลาย นั้วบ คู ไม่ ขาด ติด มือ ก็ ใช้ ได้  เมื่อ แรกลง มือ นวด 
ก็ อย่า กด ให้ แรง มาก น' ก  กด แด่ เบา  ฯ  ก่อน  เพื่อ ไม่ ให้ แบ้ ง 
ติด มือ  ต่อ ไป ก็ ค่อย  'คู  หนำ ขํ้น  ‘คู  ทกที  การที่ แนะ มา' แผ้ ทำ 
จะฅ อง- ทำ' ให้  ร้ท่า คำ ยฅน เอง ก็ จะ ทำ ไค้ ไป เอง  ถ้า ไม่ ทดลอง 
จะ ให้ เถ้า ใจ ดี ควย การ บอก เล่า  ก็ ไม่ ค่อย สำเร็จ เรียบ ถ้อย  คำ 
ภาษิต เก่า ท่าน ว่า  สิบร้ ไม่ เท่า เจน  สิบ ตา เห็น ไม่ เท่า มือ คลำ 


หนำ ต1 ง แขก 


เค รอง ปรุง  ไก่ อ่อน ตำ ย่อม  ©  ตา 

เค รอง นำ พริก  พริก แหำ เม็ด ใหญ่  (สี แดง)  ๕  นํด 

“หำ หอม  @0  หว 

กระเทียม  ๕  กลบ 

ลูกถ้ นทน์  ถ้ ๒  ลูก 

อบเชย  ประมาณ  ๓  ซม" 

กระ วาน  ๓  ลูก 

กานพลู  ๓  ตอก 

โ! ยก8 ก  ๑  คธก 

ลูก ผก ชี  ๑  ช อนโต็ะ 

ยี่ หร็า  ๑/๒  ชเอนชา 

พริก ไทย  ๙  เมด 


6)  เ2ปิ  1ชิ9 


วธ ทำ 


วิธี ทำ โรต็ 


หมาย เหตุ 


นำ ของ' ใน อ* ญ่ญ ประกาศก วิ ให้ หอม  ขมั้น แหง  ถ' ว ลิสง ดิบ  ๑ 

ชอน โต๊ะ  เกลือ  นา ปลา  นำ ฅาล 

มะ พรำ ว  ©/ ๒  กก. 

ฉีก พริก ล้าง โขลก ก* บ เกลือ แล้ว ใส่ เครื่อง ใน อ* ญ่ญป ระกา ศ  โขลก 
ให้ ละเอียด แล้ว ใส่ ถ' ว ลิสง  และ ข มน  โขลก ให้ ละ เอีย ค 

ไก่ เลาะ กระดูก ออก ให้ หมค  เอา กระดูก ตฌ้ น8 าไว้ สำ ห ร* บก น 
กะทิ  หน ไก่ ออก เบ้ นลี่ เหลี่ยม เล็ก  "]  เคี่ยว กะทิ ที่ คืน แล้ว ให้ 
แตก มน  แล้ว ผํคนึ่ าพ ริก ให้ หอม  เอา ไก่ ใส่  กน ให้ ทิว  เดิม 
นา กะทิ ที่ เหลือ อย่า ให้ ใสน่ ก  ปรุง รส ฅาม ชอบ 

แบ’ ง สาลี ละลาย น8 า  ใส่ เกลือ เล็ก น้อย  เมื่อ เอา มือ จุ่มแ บง แล้ว 
ยก ขน  แบ ง ไหล เบ็1 นเล้ นํไม่ ขาด จาก ก* น  ก็ ใช้ ไค้  เอา กะ ทะ 
คืง์ ไฟ อย่า ให้ ร่อน น* ก  เอา น8 ามไ แนย ทา กะ ทะ  เอา แบ้ ง ใส่ 

กรวย ทำ ฝอยทอง  แล้ว โรย ใน กะ ทะ  ทำ เหมือน รง นก  แผ่น 
เลก ใหญ่ ตาม ชอบ  พอ สุก เอา ใส่ จาน  ฉีก ใบตอง เบ้ น เสน เล็ก ‘'า 
ทำ แบ้ ง อีกอ* น หนึ่ง วาง บน ใบตอง  เบ้ น ช8 น  "I  สำ หรํ บรํบ 

ประทาน ก* บ หน้า คืง  เมื่อ จะ รบ ประทาน ก็ เอา แบ้ ง ห่อห น้า คืง 

หรือ จะ ใช้ ขาว ตง ทอ ค  ขาว เกรียบ ทอด  ขนม บ้งท อด จม ก็ ไค้ 
ตำ ร* บน  เจ่า ของ หวง มาก  ไม่ ยอม บอก ใคร เลย  กน ที่ ทำ หน้ๅ 
คืงนึ่ เบ้ นก น สนิท ของ เจ่า ของ  สืง ไม่ ให้ บอก ใคร  กน ที่ ทำ เขา 
ได้ สาบาน ไว้ จึง ไม่ สามารถ บอก ไค้  แค่ ไค้ แสดง วิธี ทำ ให้ คู  จึง 
ไค้ กำ ร* บน มา 


๏ไฐ จ ดา 


เค รอง ปรุง 


หมู แนม สด 

เนอ หมู 
ข่า หน บาง 
นา ส้ม หรือ มะนาว 


๑ / ๒  กก 1 
@๕  แว่น 
๓  ชอน โค๊ะ 


วธื ท้า 


ข้าว กิ1 ว 


๑ / ๒  ถวย 

หน* ง หมู ห์ น ฝอย  ๒  ล่วย 

มน หม แข็ง หิน ข นาค เล็ก  ๓  ม ม.  ยาว  ๒. ๕.  ซม.  ๒  ชอน โต๊ 
ผิว สม ซ่า หิน ฝอย  ต  ชอน ชา 

หอม ซอย  ๑  ซ่อน โต๊ะ 

กระเทียม ดอง ซอย  ต  ซ่อน โต๊ 

ผํกื กาด หอม จีบ  ๒  อม 

นา ตาล ทราย  พริก ชีพ้า  สี แดง ใส่ ขนม 


I  V 
(V 


ล่า ง หมู สะอาด แต้ ว่ซ่บ ค้ว์ย ผ้า ขาว บาง  หรือ ผึ่ง ให้ นา แหง  แส่ 
พํงผื ค และ ม* นอ อก' ให้ หมด  ใส่ เครือ งบ ด ให้ ละ เอี ยอ  (หรือ สิบ) 
โขลก ข่า' ให้ ละเอียด แล่ ว ใส่' หมู ลง' ใ, ชล ค' ให้1 เขื าล่ นที  ก วก ดก ขน 
ใส ชาม อา งใฟิ เกลอ บน' ใ หเ คม  และ นา สม หรอ มะนาว ชยา จน 
เนั้อ สก  แล วก น นำ ออก ไป ตง ไป ใ' ห กุก  (เร ยก วา นา สะ เออ ะ 
หาม คน )  แลำ ใส่ เน้อ หมู ที่ก ^1ว้ ลง คลุก ทั้ง อำ ล่ง รํอน  ๆ  ขึง 
ใส นา มะนาว  นา ตาล พราย  ขาว คว  ของ เห ลาน ตอง ใส ทล V 
นอ ย  ใส่  ไป คลุก ไป จน เน้อ หมู กระจาย  แล่ ว ใส่ หนัง หมู  มน หมู 
คลุก ให้ ทว กน ขึง ใส่ หอม ซอย  ผิว ล่ม ซ่า  กะ เทียม กอง ลง อ ลุ่ม 
พอ ทํจี กน  ชิม คูฅา ม ชอบ รส  ไค้ ที่ แล้ว  โรย พริก สด หน เฉียง 
บาง  ๆ  รบ ประทาน กบ ใบ ผิ ก กาก หอม ขึบ 


ซี) 1©^ 


วิธี ทำ ขำ ว คำ 

ซาว ขำ วสา ร แช่ นำ ไว้ สก  ©  ชม.  จึง สง ขึน  ยก กะ ทะ ขึนฅ ง ไฟ 
ให้ ร็อน  ฅํก ข้าว ใส่ ลง  ๑  กรำ  อย่า ให้ มาก เกิน  ๔  ชอน โฅ๊ะ พูน 
(ต้อง ใช้ ไฟ แรง)  กำ พอ สี นวล  ๆ  อย่า ให้ เหลือง มาก  แล ว โม่ 
ให้ ละเอียด และ กรอง คิว ยผำ ขาว บาง 

วิธี ทำ หนำ หมู  มน หมู 

หนำ หมู ที่ ซอ มาคิ อง ขุด ลำ ง ให้ สะอาด  ต้ม พอ สุก  ถำ สุก มาก 
เกิน ไป แล่ ลำบาก  ลำ ง นา เย็น จน หมด ยาง  แล่ ว แล่ บาง  ๆ  คือ 

ถำห นำ หนา มาก ก็ แล่ เบน  ๓  แผ่น  ถำ ไม่ หนา มาก ก็ แล่ เบ็1 น 
๒  แผ่น  ส่วน กวำ ง ของ ชน หนำ ที่ จะ ห' นรา ว  ๓  ซม.  หน ให้ 
เล่น บาง ที่ สุด เท่า ที่ จะ บาง ไค้  เมื่อ จะ ล่าง ใส่ หนำ ห มที่หํ น แล่' ว 
ลง ใน ชาม ที่ พอ เหมาะ  บีบ มะนาว  @-๒  ซีก  แล่' ว ขยำ จน เห็น 
ว่า หนำ หมู ขา วดี  จึง เท นา รอน  ๆ  ลง ใช้ ช่อน หรือ พาย คน จุน 
ทำ  จึง เจือ นา เย็น ลง  พอ มือ ขยำ ล่าง ได้  ต้อง ล่าง ถ่าย นา ให้ 
หลาย กร8 งจน สะอาด และ หมด ยาง  สง ขํ้น ใส่ ตะแกรง ผึ่ง ให้ แล่' ง 
นา  แล่' ว โรย ขำ ว กำ ลง เก ลำ ให้ ทำ กน จุน เล่น กระ จุาย ไม่ ติตล่ 'น 
เลย 

มน หมู ตอง ใช้ มน หมู  แข็ง ต้ม พอ  สุก ล่น สี่  เหลี่ยม  ข นาก  ๔  ม ม. 
ยาว เท่า หน ง หมู แล ว ลวก นำ รอน  ‘สุ  ล่าง นา เย็น ให้ หมก นาม* 'น 
สง ขน ใส ตะแกรง ผง ใหแหง นำ  แล ว โรย ขาว กำ เก ล่า ให้ กระ จุๅย 

ส  เ^  V]  V- 

เซ  เค้ 


๑! (ช ๕ 


เค รอง ปรุง 


ว้ธ ทำ 


ปลา แนม 

ปลา ช่อน สด ย่าง แกะ ใช้ แต่ เนอ 
ข่า หน 


๑  ถ้วย 
©๕  แว่น 


มะ พราว ขูด กระต่าย จีน  ๑ / ๒  ถ้วย 

ข่าว คิว  ด/ ๒  ถ้วย 


หน ง หมู หนแลว 

๑ 

ถวย 

ล้น  ห  มู  ล้ม  สุ  กหํ่ นแ  ลำ 

๒ 

ข่อ นโฅ๊ 

กระเทียม ดอง ซอย 

๑ 

ข่อ์น โฅ๊ 

ผิว ล้ม ซ่า หน ฝอย 

๑ 

ข่อ นโฅ๊ 

หำ หอม ฝอย 

๑ 

ข่อ นโฅ๊ 

คิว ลิ สง คิว, ซอย 

๒ 

ข่อ นโฅ๊ 

เกลือ บ่1 น  มะนาว  นา ตาล ทราย อย่าง ละเอียด  พริก ชั้พ้า 

เขียว แดง เหลือง  ใบ ผก กาด แกว  ๓  ตน 


มะ พรำ ว  กะเทาะ  ออก  จาก  กะลา  แล ว ปอก  ผิวออก ให้  ขาว ลาง 
สะอาด ชูด กระต่าย จีน  แล ว คิว พอ หาย แฉะ อย่า ให้ เหลือง  จึง 
หน ข่า ใส ครก โขลก ให้ ละเอียด  แล้ว ใส่ ปลา ย่าง กบ มะ พรำ ว ลง 
พร อม กน โขลก จน ละ เอย ด เขา ก น ด  กก วก ขน จาก ครก ใส ขาม 
อ่าง  ใส่ เกลือ  มะนาว  นา ตาล ทราย เกล้า คลุก ให้ เข่า ล้น โวย 
ข่าว คิว ลง ที ละ น้อย  เคล้า ไป ใส่ ไป จน กระจาย สลาย ล้ว  ปรุ งรส 
ให้ เปรย ว เค็ม หวาน  เผื่อ รสกระ เทียม ดอง  และ หน้า หมู 
ล้น หมุ  ไว้ ดำ ย ตาม ชอบ  เมื่อ รส พอ ดี แล้ว ก็ ใส่ หำ หอม 

ผิว ล้ม ซ่า  กะ เทียม ดอง  ถำยี่ สง คลุก ใน ดำ  เหลือ ไว้ เล็ก น้อย 
เมื่อ จด ใส่ จาน จึง แต่ง หน้า ล้า ย ผิวส^  ถํวยี่ สง พริก ๓  สี  ล้น 
เฉียง บาง "I  คิด' ใบ ผก กาด แกว ประ ดบ ขอ บา1 า น  ตาม แด ขอบ 


๑  I© ไว 


ไส้กรอก หมู  (ไทย) 


เค รอง ปรุง  เนอ หมหํ่ นสี่ เหลี่ยม ลูกบาศก์ ขนาด  @.0๕  ๓ 


ม* นหมู หน เหมือน เนํ้อ หมู  ©/ ๒ 

มะพร้าว ขูด แล่ ว  ©/ ๒ 

ไส้ หมู  ร,! ๒ 

เนั้อ ปู ทะเล  หรือ กุ้ง  ๑ 

ม* น แกว ล่ม สุก ห” น เบ็น ฝอย  ๆ  ๑ 

(ล่า ไม่ มี ม' น แกว ใช้ พก เขียว ล่ม สก แทน) 

ไข่ เบี่ค  ๒ 


ล่น หอม ผ* กชีหํ่ นแล่ ว  (ล่น หอมมาก กว่า)  ๑ 


นาม ไ เหมู  ๒ 

นา ปลา อี 

เค รอง ปรุง นา พ รก  พริก แหง  ๕- ๗ 


หำ หอม  (ขนาด กลาง)  ๒๕ 

กระเทียม  (ชนา ดก ลาง)  ๒0 

ตะไคร้ ล่น ใหญ่  © 

ข่า  ๕ 

พริก ไทย  ๙ 

ราก ผ* กชีหํ น ละเอียด  ๑ 

ถ วยี่ส งก ว ใหม่  "I  ©/ ๔ 

เกลือ เม็ด  ® 


5. 


เม็ค 

หำ 

กลีบ 

ฅํน 

แว่น 

เม็ค 

ชอน ชา 
ถำย 

ชอน โฅ๊ะ 


๑ เ20 นิา) 


วธ ทำ 


วธ บรรจุ 


ฅม มน แกว หิน  เฅร ยม เก รอง ปรุง  พริก แห้ง  เกลือ เม็ด 
ราก ผก ชี ข่า  พริก ไทย  คะ ไคร้  ห*' ว หอม  กระเทียม  ถำยี่ สง โค ย 
ฉก พริก แหง ลอก เม ล คลา ง  แห้ว ปอก และ ห” นอ ย่าง อื่น ใส่ ครก 
โขลก ให้ ละเอียด  เข่น แค่ ถำยี่ สง ก้อง ใส่ หลง ที่ สุด เมื่อ เครื่อง 
อน ละเอียด หมด แห้ว  มิ ฉะ นนถ ำยี่ส งๆ ะ ทำ ให้ เหนียว โขลก 
ลำบาก  หน เนีอ หมู  มน หมู  ปู ทะเล เลือก ใช้แ ต่เนี อบ ให้ 
กระจาย  (ซอ ปูที่ต ม แห้ว)  รวม เนีอ หมู  มน หมู ปู ทะเล  มน แกว 
เครื่อง ที่ โขลก ใส่ ชาม อ่าง ไว้  คน กะทิ นา ที่  ๑  และ ที่  ๒  รวม 
กน ไว้  (อย่า' ให้ นํ้า มาก น* ก)  ส่วน หาง กร8 งที่  ๓  ที่  ๔  ใส่ นา 

มาก ได้  กน ไว้ ค่าง หาก  แห้ว ตก หำ กะทิ ใส่ อ่าง หมู  ละลาย 
เครื่อง น่า พริก ให้ หมด เติม กะทิ ให้ แฉะ  ๆ  ปรุง รส ดำ ย น่า ปลา 

น่า นิด หน่อย พอ ให้ กลม กล่อม กน ให้ เข่า ก้น ค  ค่อย ไข่ ใส่ กน ให้ 
ท่ำ [ร ยผำ ชี ก้น หอม โรย ให้ ทำ  แห้ว บรรจุ ไส้ ไค้  (เมื่อ ก่อน 

บรร ๆก้ อง กน' ให้ ทำ อีก กรง  ห้า กะทิ ไม่ ชุ่ม ก้อง ตำ น่า กะทิ ที่มี 

อยู่ เติม ลง อีก) 


ไส้ หมู ที่ฅา กแ หำ ไว้ แห้ว ตาม วิธี ห้าง ไส้  นำ มา ชุบ นา ตด รอย ผูก 
หำ ทาย ที่ง เสีย  ห้าง ให้ สะอาด และ นุ่ม  ตด เบน ท่อน  ๆ  สน  ๆ 
ตาม ก้อง การ ให้ สะดวก แก่ การ1 บเง  เมื่อ ตำ ไส้ ตาม ตอง การ เสร็จ 
แห้ว  ก็จํบ กรวย สำ หร้ บ ใส่ ไส้กรอก  เบี่ค ไส้ ออก สอด ปลาย 
กรวย ลง ใน ไส้ รูด ไส้ ให้ ขั้น ไป คิด ย่น  ๆ  ที่ กนก รวย  จน ไส้ เหลือ 
สำ  ๖  ซม.  จึง ตก หมู ที่ ผสม ไว้ ใส่ ใน กรวย  ใช้ ไม้ กลม ไค้ ขนาด 
พอ ดีก้บ ปลาย กรวย ยาว ประ ม'1 ณ  ๒๕  ซม-  กระทุ้ง เครื่อง ผสม 


๑!® ๘ 


วิธ ปง 


หมาย เหตุ 


ให้ ลง ไป ใน ไส้ พอ ดี นำ เนือ  และ กอย ดึง ไส้ ให้ เลอ นอ อก ไป พอ 
เหมาะ ก้น  อย่า ให้ แน่น หรือ หลวม เกิน ไป  เม อเฅ มก ถอด ออก 
ผก หำ ทำ ยอ ย่า ให้ นา กะทิ ไหล ไป เสีย หมด  และ ทำ คง นีฅ่อ ไป 
จน หมด ส่วน ผสม  ก่อน จะ, ปง จะฅ อง ลาง ไส้กรอก แล ว ให้ 

สะอาด  แต่ อย่า แช่ ไว้ ใน น่า นาน  ต่อ ง ลำ งอ ย่าง เร็ว  คือ พอ 
จุ่ม ลง ใน น่า แลำ ยก ขน เท่า น่น  แลำ นำ ไป นึ่ง  ผึ่ง ให้ แหง  แล้ว 
นำ ไป บเง อีก ที หนึ่ง 

ใช้ ฅา ราง ใหญ่ หน่อย วาง บน เตา ขนาด กวำ ง  พอ เหมาะ กบ ตาราง 
น่น  ใส่ ไฟ อย่า ให้ แรง เกิน ไป  กเร วาง ตาราง ต่อ ง ให้ สูง ห่าง 
จาก ไฟ ราว  ๑๘—® ๙  ซม.  เมื่อ วาง ไส้กรอก แลำ ต่อ ง ระ วำ 

กลํบ ไฟ รอบ  ๆ  ตำ  เมื่อ เห็น ผิว แห่ง น่า แลำ  จง ฉีก ใบตอง 
เบน ฝอย หยาบ  ๆ  ผูก ปลาย อีก ทาง หนึ่ง ให้ แน่น ใช้ ทาง ฝอย จุ่ม 
น่า มน หมู ทา ให้ ทำ  ใช้  ใบตอง สด ท ง ใบ' ใม่เ ลื่อ  ย ก้าน คลุม ให้ 
มิด  ใช้ กาก มะ พรำ ว  (ที่ (ๆน กะทิ แล้ว)  ค่อย โรย ที ละ นอ!] 
อย่า ให้ ไฟ ลุก ไค้ เบ็1 นอน ขาด  เมื่อ เห็น เหลือง ทำ ก้น  และ น่า 
ขาง ใน ไส้ แห่ง แล ำก็ ปล่อย ให้ ไฟ แรง ขน ไค้ บำง เล็ก นอ!] มิ ฉะ น5 น่ 
ไส้กรอก จะ แตก  การ ใ] งใส้ กรอก หมูนี ตอง ระ ๅง มาก ฏย่ นึ่ง ไม่ 
ไค้  ตอง กอย กลบ เสมอ บิด  ‘ตุ  เบิ! ด  ‘ตุ  ใบตอง ที่ กลม ไป จุน ฤๅา 
ไส้กรอก จะ เกรียม กรอบ ต่อ ง กิน เวลา นาน มาก  การ ใส่ ไฟ ก็ 
ต่อ ง ค่อย  ๆ  ให้ แรง ขน ที ละ นอ ย  ถำ ยำ เห็น มี น่า ขำ ง ใน เดึอ ต 
อยู่  อย่า ปล่อย ให้ ไฟ แรง เบ็ นอน ขาด 

จะ ใช้ อบ แทน วิธี ป้งก็ ไค้  แต่ ตอง ใช้ ไฟ อ่อน มาก ประมาณ 

©  ชม.  แล ว ค่อย  ‘ตุ  เพึม ไฟ ที ละ นำ ย จน กระทง เกรียม 


๑1® ลิ่ 


เคร อง ป รง 


หมาย เห ต 


เคร อง!] รุง 


1ส้ กรอก- ใ' เำๅ  (ไทย) 

เหมือน’ ไส้กรอก หมู ทุกอย่า ง  แค่ ลด เน่อ หมู ออก เสีย  ๒  ถ้ว่ย 

1 ช ขาว สุก  ๒  ถวย  นำ กะทิ ดอง ใส่ ให้ โชก กว่า ไส้ กรอ ฦหม 

สวน และ วธอ น ทุก อ II ๅงเ VI มอ น' ไส้ กรอก V! ม 
ข  1ว^กท  ทำ ไส กรอก ฅอง ใช้ ฃาว หุง สๅย  ^  จุ งจุะ^  (.ๅ 
ฅอง  ไช เวลา นอ ยกว่ าไส้ กร อ ก หมู  เพราะ เนอ หมมี นอ!] 


V  * 

0 


นา เม ยง 


เน่ อหม 


ข 

ใบ เมี่ยง ครึ่ง แหนบ 


ด/ ๒  กก. 


หอม เจียว 
กระเทียม เจียว 
ถ" ว ลิสง ค' ว ซอย แส่ ว 
มะขาม พี1 ยก 

น่า ฅาล ปี1 ก  เกลือ  นา ปลา ดี 


ด/ ๒  ถ้วย 
ด/ ๒  ถ้วย 
๒  ชอน โต๊ะ 


วธ ทำ  หํน หมู สี่ เหลี่ยม เล็ก ที่ สุด  แล ว รวน พอ สุก  ก8 นสไ มะขาม 

นา ตาล  เกลือ  น่า ป ลา ดี-  ใส่ พร ไม กบ ใบ เมี่ยง สิบ ให้ ละเอียด 
เคี่ยว ให้ เขา กน  แล ไ ชิม ให้ รส  หวาน  เปรย ว  เค็ม ให้ กลม 
กล่อม  แค่ ให้ รส แก' สก หน่อย  แล่ ว' ใส่ ถ้วยี่ สง  หอม เจียว 

กระเทียม  ลง ค็พอ ดี รบ ประทาน กบ ขำ ว ล่ง ทอ ค. 


๑๓0 


เมี่ข งํ ไก่ ใส่ กร # ท งก รอบ 

เค [รอง ปรุ-!  เนํ้อ ไก่ นึ่ง  (พอ สุก) 

ข่า  ข่า วก' ว  ส ไ] ซ่า  กระเทียม ดอง  ถํวยี่ สง กำ  หำ หอม 
ขิง สด  มะนาว  เกลือ  นํ้า ตาล ทราย  ผํกชี  แบ ง สาลี  แบ ง 
ข่าว จำ ว  กะทิ  นาม ไ เถำ อย่าง ดี  พริก เหลือง 

วิธ ทำ กระทง กรอบ  นวด แบ- ง ข่า' ว จำ' วก* บ หำ กะทิ ให้ นุ่ม แล้, ว  ละลาย คำ ย 
หาง กะทิ  แล่ ว เติม แบ้ ง สาลี ลง ประมาณ เท่า แบ้ ง ข่าว จำ ว  อย่า 
ให้ ใส นำ จะ ชุบ พิมพ์ ไม่ ติด  ตำ นำ มไเ ถำ ใส่ กะ ทะ สำ ครึ่ง กะ ทะ 
ตง ไฟ  เอา พิมพ์ ชุบ ใส่ ไว้ ให้ รำ นจํด  จึง เอา พิมพ์ ขํ้น จาก กะ ทะ 
จุ่ม ลง ใน แบ้ ง  (ดั้น ลึก ตาม ชอบ)  แล่ วใส่ ใน กะ ทะ พอ แบ้ ง 

แห็ง  ยก พิมพ์ ขั้น ให้ แบ้ ง ลอย อยู่ ใน นาม ไ เจน เหลือง จึง ชำ น ขั้น 
ใส่ บน กระดาษ ให้ คด นํ้ามํ น เสีย ก่อน  แล่' ว' ใส่ ภาชนะ มี ฝา บี่ค' ไว้ 

วิธ ทำ เม ยง  นึ่ง เนอ' ไก่ ให้ สุก  ใส่ เครื่อง หมุน  "I  หยาบ  ๆ  โขลก ข่า พอ สม 
ควร  คลุก เน้อ' ใก่ แล่' ว' ใส่ เกลือ บ่1 น  นำ มะนาว  นำ ตาล ทราย 
ชิม รส ตาม ชอบ  จึง หน สม ซ่า  กระเทียม ดอง  หำ หอม  ขิง สด 
เบ็น ชิน เลก  "I  ขนาด ค รง  ซม.  ปอก ถำยี สง คำ  แล ำห ยิบ ของ 
ที่ห่น ไว้ นึ่ใส่ ใน กร  ะทง กรอบ กระทง ละ ชน  แล ำห ยิบ เนึ่อ ไก่ 

ซ่งค ลุก ไว้ ใส่ ขาง บน พอ สมควร  หำ เพ ริก เบ้ น ฝอย  เด็ด ผำ 

ชี โรย หนำ. 


(5)00© 


*:  4’ 


เม แง ผน 


เค รอง ปรุง 


ดอก มะขาม สด 

๑ / ๒ 

ถวย 

ะ 

ร^ 

เนอ หม 

๑ / ๒ 

ถ้วย 

กุ้ง สด 

๑ / ๒ 

ถวย 

ลํวยี่ สง  กระเทียม ดอง 

หอม  กระเทียม 

นาม ไ เหม  ใบ ทอง 

หลา ง [บ มน และ ลาย  (  หรือ ใบ ขจร หรือ ใบ ถ' วพล  )  มะ พราว 
น้า พริก ก็อย 


©  ถวย 


วธื ทำ  เลือก ลำ ง คอก ให้ สะอาด  ขด มะ พราว คํ้นขิ น  ทุ  ตํ้ ง ไฟ เคี่ยว' ให้ 

แตก มํน  ใส่ ดอก มะขาม สค ลง ผด ให้ สุก  เนอ หมู  กุ้ง  (ใช้ แต่ 

ติ ว)  ต ไ) พอ สุกหํ น บาง  ๆ  ถํ่ วยี่ส ง ค' ว' ให้ หอม ปอก เปลือก เบ็1 น 
ซีก  ฯ  ปอกกระเทียม ดอง เบน กลีบ  ๆ  ฅ ‘ก สอง ท่อน  ปอก หอม 
กระเทียม เบน กลีบ  ๆ  ทุบ ให้ แบน ทอด พอ เหลือง  ติด ใ บท อง 
หลา ง พอ ดี คำ  ทอด ไฟ อ่อน  ๆ  ติ ก ชน ผสม น้า พ ริก กอย  เรียง 
ใบ ทองหลาง ทอดลง ใน จาน  ติ กด อก มะขาม ที่ผํด ไว้ ใส่ บน ใบ 

ทองหลาง  หยิบ เครื่อง อย่าง ละ ชน ลำ คบ ลง บน ดอก มะขาม 

แอ่ว หยอด นา พริก กอย  (น้า พริก กอย ฅอง ปรุง ให้ อ่อน เปรย ว) 


เมี่ยง หมู 

เค รอง ป รง  เน้อ ห มติ ม หน แอ่ว  ๑  ชอน โต๊ะ พูน  กุ้ง นาง ฅม สุก  ๒  ฅว 

หนํง หมหํ่ น ฝอย  ®  ชอน โต๊ะ พูน  ผิว สม ซา หน ฝอย  ๑ 

ชอน โต๊ะ  กระ เทียม ดอง ซอย  ส  ชอน โต๊ะ  ลํวล สง ติ ว ซอย 


๑๓15) 


๑  ชิอน โต๊ะ  หอม เจียว  ๑  ชิ ยิน โต๊ะ  กระเทียม เจ ยว  ๑ 
ชิ ยิน โต๊ะ  เนอ ส ไ] ซ่า ส ไ) เก ลยง  สม โอ  อย่าง ละ ประมาณ  ๑ 
ชิ ยิน โต๊ะ พน  มะนาว  นา ปลา  นา ดาล ทราย พอ ควร  ผก กา ค 

หอม 

วิธ ทำ  ลำ ง หมู  ลำ ง กุ้ง ล้ม พอ สุก แล้ว ห น้เบ็่ นชํ้น เล็ก ยาว  ๆ  หน้ง หมู 

ขูด ล้าง ให้ สะอาด ล้ม พอ เ! เอย  แล่ ว แล่  ให้ บาง หน ฝอย แล้ว บีบ 
นา มะนาว ใส่ ลง ขยำ จน ขาว  แล้ว ลวก น้า ร่อน  แล้ว ล้าง น้า เย็น 
จน หมด เมือก  ล้ม ซ่า ค่อย  ทุ  ฝาน แต่ ผิว บาง  ทุ  ห, น ฝอย แล้ว 
ล้าง จน หาย ขม  ซอย ถ’ ว ลิสง  กระเทียม ดอง  หิน หำ หอม 

กระเทียม แล้ว เจียว ไว้  แกะ เนอ ล้ม ซ่า  ล้ม เก ลํ้ยง  ล้ม โอ  ของ 
ทุกอย่าง ที่ กล่าว มา ใส่ ใน ชาม อ่าง  ใส่ นา ปลา  นา ฅาล  นา มะนาว 
แล้ว คลุก  ( เวน หอม เจียว กระเทียม เจียว)  ชิม ดูฅา ม รส ชอบ 
เมื่อ ปรุง รสคี แล้ว จึง ใส่ หอม เจียว กระเทียม เจียว  ล้าง ใบ ผก กาด 
หอม  ปลิด เบน ใบ  ทุ  ซ่อน ทาง ปลาย' ให้ เท่า  ทุ  ล้น  แล้ว ล้ด 
ลำ ด บลง ที่ ปาก จาน ที่ ใส่ เมี่ยง น้น 

เมี่ยง ปลา ทู 

เค รอง ปรุง  เน้อ ปลา ที่ แกะ’ ใม่ มีหน้ ง ไม่ มี ล้าง แล้ว  ๑/๒  ล้ๅย  เน้อ หมู ปน 
มน ดม หิน เล็ก  ทุ  ยาว  ทุ  ด/ ๒  ลํวย  หิว หอม เล็ก ซอย  ด/ ๔ 
ถวย  ขิง สด หิน ฝอย  ส/ ๔  ล้วย  ผิว ล้ม ซ่า  ๑  ชิ อน ชา พน  ผิว 
มะนาว หน ฝอย  ๑  ชอน ชา ปาด  เน้อ ส ไ) ซ่า แกะ เบึน กลีบ ให้ 


๏ ๓๓ 


* 


กระจาย  ๑ / ๒  ถ้วย  ถำลิ สง กำ  ร)/ ๒  ถ้วย  ขำ- วก' ว หรือ ผง 
ขนม บง กรี ม แค ร็กเ ถ้อร์  ผํกชี หน โรย หนำ  ©  ชอน ซา  พริก สค 
เกลือ บน  ต้น ผก กาด หอม  ๒  ต้น 


วธี ทำ 


ปลา ท นึง  (หรือ ปลา อนก็ ไค้)  ทอ ค แล ว ลอก หน' งอ อก และ 
แกะ  เนอ เก็บ ถ้า ง ให้ หมด  บีเนํ อ ให้ กร  ะ จา ย  (ไม่ ให้ ละเอียด) 
ถ้า ปลา ไม่ เค็ม  ใส่ เกลือ บน ตาม ถ้อง การ  บีบ มะนาว โรย ให้ ท* ว 
เก ถ้า ให้ กระจาย  ถ้า แฉะ จึง ใส่ ผง ขนม บีง เจือ ขำ วก ว บ่' น ละเอียด 
ใส่ เนั้อ หมู ที่ หน' ไว้  เนอ ส่ ม, ซ่า  ขิง  หำ หอม  ชิม รส เป รืยว 
เค็ม เท่า นํน ไม่ ถ้อง ใส่ นำ ฅาล  จืด ใส่ ภาชนะ โรย ถำลิ สง กำ แกะ 
สอง ซีกถ้ ด  ๒  ท่อน ให้ ทำ  แถ้ว จึง โรย ผํกชี  พริก สด  รบ ประ- 


ทาน ก* บใบ ทองหลาง ไทย อ่อน หรือ ผํก กาด หอม. 


เมี่ยง แกว 

เค รอง ปรุง  วุ้น เส* น 
เห็ด หู หนู 
เน้อ ป ทะเล 
ไถ้  * 

กุ้ ง 

นำ ตาล ทราย 


เนํอ หมู 

VI  1  VI  I 

เข  เก 
ถํ่วง อก 

ขาว เกรียบ ญวน 
ซอส แมก ก 


6)  01)  ๙ 


วธื ทำ 


น',? ม 


แช่ ว้นเ สิน เห็ด ท หน ให้ พอง  แล ำต่ค วุ้น เสน ให้ สิน  ๆ  เห ดหู 
หน  หน เบน ร้น เล็ก  คด ส่วน ที่ แข็ง  ๆ  ที่ง เสีย  ห' นหมู  เนอ 
ไก่  เบน ชน เล็ก  "]  ปอก ก้ง และ ห" นอ ย่าง เดียว สิน  ปูฅม สุก 


ของ ที ทำ 


แล ว แกะ เน้อ  สิ1 วง อก เด็ด ราก ลาง สะอาด แล*, ว 

เตรียม ไว้น้ น รวม สิน ท5 ง หมด  ต่อย ไข่ ใส่ คน ให้ เขา สิน  ใส่ ซอ ส- 
นม กก เล็ก น้อย  ใช้ ขำ ว เกรียบ ญวน  แช่ น้า พอ เบ ยก  ห่อ ของ 
ที่ ผสม ไว้ ไ  ห้เ บน แท่งกลม  ‘ลุ  ยาว  ‘ลุ  ขนาด ประมาณ  ๒x๑๒ 
ซม.  ต่อ ง ห่อ ให้ แน่น  ทอด นาม' นพ อ ท่วม  อย่า ให้ ไฟ แรง 
หรือ อ่อน เกิน ไป  พอ เหลือง ใช้ ไค้ ต่ก่ ใส่ ภาชนะ แต่ง ดำ ย  ผํก 
กาด หอม  แตง กวา  ใบ สระ แห น่ 

พริก แดง โขลก ละเอียด  ผสม นา ปลา  นำ สิ ม  นที ตาล  ให้ รส 


เปรียว หวาน มากกว่า เค็ม 


เนอ ผิด เทียม แหนม 

เค รอง ป รง  เน้อ วิว  1 ซิ/ ๒  ก. ก.  ขิง สด ซอย  ๑  ถวย ชา  สิว ลิสง สิว  ๑/๒ 
สิว ย ชา  ต้น หอม  @๕  ตำ เ  พริก แดง  ผก ชี  มะนาว  ๒  ผล 
กระเทียม  ๗  กลีบ  ใบ ชะพลู  เกลือ บน  ๑  ซอน โต๊ะ  น้า มน หม 

วธื ทำ  สิาง เน้อ และ ผา ซบ น้า ให้ แห่ง  ห”1 น บาง  ว  ขนาด กวาง ยาว 

๓x๔  ซ. ม.  กระเทียม โขลก ให้ ละเอียด  คลุก สิบ เน้อ ทื่ห่ นแ ลำ 


6)  (รก  (3ะ 


ใส่ เกลือ บ็นแ ละ นา มะนาว  เก ร้า ให้ เร้า ร้น  ขิง ซอย และ ล่าง 
ให้ ส  ะ อาด  ถ”1 ว ลิสง ก' ว ปอก เปลือก  ก้น หอม ล่าง สะ อา ค แล้ว 
ห” น ยาว ข นาค  ๓  ซ. ม.  ตวง นาม ‘น ใส่ กะ ทะ  ๒  ชอน โต๊ะ  ต ง ไฟ 

ให้' ห้อ นฬั) เอา เนอ ที่ ผสม ไว้ ใส่ ลง กน ให้ สุก โดย เร็ว  ใส่ ขิง ซอย 
ถ” ว ลิสง  และ ก้น หอม ที่ เตรียม ไว้ ลง พร* อม ก* น  รีบ กน ให้ เร้า 


กน โดย เร็ว  (ดอง ใช้ ไฟ แรง มาก)  ยก กะ ทะ ลง  ตก ใส่ ภาชนะ 

ที่ ก้อง การ  โรย ผว้า ชี  พริก แดง  ร* บ ประทาน ก* บใบ ชะพลู 

ทอดกรอบ 


บ^หมี่ สำ เรชิ 


เค รอง ปรุง 


เล่น บะหมี่ แห* ง  (ชนิด ร้อน สี เหลือง)  ๕  ร้อน  เนอ หมู ส' บ 
๑  ร้วย ชา  ก้ ง ฉ่า ย ส* บ ละเอียด  ๑  ร้อน โต๊ะ  ราก ผ ก ชีพ, ริก’ ใทย 
กะ เทียม โขลก ละเอียด  ®  ร้อน โต๊ะ  กระเทียม เซียว  ร้น หอม 
ผักชี  นา ปลา ที 


วิธ ทำ 


เร้น บะหมี่ แร้ง ร้าง น* ารีบ สง ขน  ลวก ใน นำ เดือด ให้ สุก  สง ขืน 
สร้ด น1 าให้ แร้ง  ก ลุก ร้วย กระเทียม เซียว ให้ ท' ว  บรรจุ ลง ใน ถวย 
ฅะไ ล  ผสม เนอ หมู ร้บร้ ง ฉ่า ยร้บ ละเอียด  ราก ผก ชี  พริก ไทย 
กระเทียม โขลก ละเอียด  นา ปลา  ผสม เร้า ร้น ที แร้ว ใส่ ใบ หอม 
หน ละเอียด  บน เบ็่น ร้อน ขนาด พอ ทีร้บ ร้วย ดะ' ใส  วาง ลง บน 


เร้น บะหมี่ ที่ บรรจุ ถ้วย ตะไล  แร้ว แด่ ง หน้า ควย ใบ ผก ชี  น้ยง 
ลง จาน แบน หยอด หนา ควย ก ะ เท ยม เา เย ว  รบ ประทาน รอน  ‘จุ 
กบ นพ ม  ซีอั้ว ใส  นํ้าร้ ม สายชู  พริก แดง ร้น บาง  ๆ 


เตา หู ปรุง 

เค รอง ปรุง  เต่า ทู้ ขาว  (ช นิคเ บี1 น แท่ง' จืด)  ๕  แท่ง  เนอ หมู ส ไ) ละเอียด  ๑ 
ถ้วย ชา  ต่มห มูห่น เบื่น เสน บาง  ๆ  ๒  ช่อน โต๊ะ  ราก ผก ชี 

พริก ไทย  กระเทียม  โขลก ละเอียด  ๑  ช่อน ชา  นึ่าป ลา ซีอํ้ว ขาว 
กระเทียม เจียว 

วิธี ทำ  เต่า ห้ ขาว ชนิด จึดต่ คเบ้ นสี่ เหลี่ยม ขนาด  ๑*®  นํ้ว  บาก ต่าน 

บน เบ็! น กา กะ บา ค  ผสม เนึ่อ หมู ส* บ  กบ เครื่อง ที่ โขลก ไว้ เข่า 
กน  ปรุง รส ควย ซีอํ้ว ขาว  ผสม เข่า กน, ดีแลํ ว บรรจุ ลง บน รอย 
กา กะ บาด บา เร้น เต่า ทู้  หยิบ ชั้นต่ บ หมู' วาง บน เนอ หมู  เรียง 
ชั้น เต่า ทู้ ลง ร* งถึง นึ่ง  ©๐  นาที  จ* ดเล่ จาน โรย กระเทียม เจียว 

ร* บ ประทาน ร่อน  ๆ  ก' บ, ซีอีว ผสม นา สม สายชู  พริก แดง ตำ 

ละเอียด 


วิธี ทำ 


จ 


มี่ ชา ไข่  ใน รํง 

เคร อง ปรุง  เส* นิมี่ซํ่ ว ลวก แล่’ ว  ๒  ถ้วย ชา  เนึ่อ หมู ส* บ ละเอียด  ๑  ถ้วย ชา 
ม* น แกว ฅํม บด ละเอียด  ๒  ช่อน โต๊ะ  ซีอว ขาว  กระ เทียม 

พริก ไทย โขลก ละเอียด  ๑  ช่อน ชา  แบ้ ง สาลี  ๑  ช่อน หวาน 

เส* นิมี่ซ่ ว ลวก แล* ว้ล็า ง นา เพื่อ' ให้ หาย เค็ม  ผึ่ง พอ หมาด บรรจุ 

ลง ใน ถ้วย ฅะไ ล หรือ ถ้วย ขนม ถ้วย  จ* ดวน เหมือน ร'' ง นก  ให 
ฅรง กลา งม  ช่อง ว่าง  เพื่อ ใส่ ไล้ หมู ซึ่ง ผสม ควย กระเทียม พริก 
ไทย ตำ  ม* นิ แก' วต่ มบค ละเอียด  ซีอํ้ว ขาว  แบ้ ง สาลี  นวค 
ให้ เข่า กน ดี  แล, วบั้น เบ้ น รูป ไข่ ใส่ ลงฅ รง กลาง เสน มี่ ซ' ว ที่ ใส่ 
ถ้วย ไว้  เรียง ลง ร* ง ถึง นึ่ง  ๑๐  นาที  แกะ เรียง ใส่ ภาชนะ รํบ 

ประ ทาน ร่อน  ฯ  ก* บน าสไ เพ ริก ฅำผ สม ซีอํ้ว ขาว. 


©๓ ต) 


บ*: หมี่ ทรง เครื่อง 

? 

เคา อง ปรุง  เสน บะหมี่  เต้าหู้ เหลือง  เนอ หมู  กุ้ง แห่ง  ปลา หมึก แห่ง 
หำ ผ้ก กาด เค็ม  ไข่ เบ็่ค  หิว ลิสง กำ  กระเทียม  ใบ กื่นช่ าย 
ผก ชี  ใบ หอม  แบ้ งม* น  ผง ชู รส  พริก ขั้พ้า  เชียว— แดง 
—เห ลืธง  นา ทา ล,  นา ปลา  นา ส่ม์ 

วธ ท้า  ลวก เสน บะหมี่ ใส่ จาน  เนํ้อ หมู ล่ม  (เก็บ นาที ต้ม ไว้ ละลาย 
แบ้ งม* น)  เต้าหู้ เหลือง  หำ ผก กาด เค็ม หิน เบ็่น ชน เล็ก  ๆ 

กุ้ง แห่ง ผ่า สอง  ซอย หิว ลิสง กำ  ปลา หมึก แห่ง! เงแ ลำ ฉีก เบ้ น 
ชน เล็ก  ๆ  ห ลำ จาก เจียว กระเทียม พอ เหลือง แลำ จึง ทอด ปลา 
หมึก ซน เล็ก  ‘ชู  นั้  ไข่ กรอก บาง  ‘ชู  แล่ วหิ แ ฝอย  โบ คื่นช่ าย 
ใบ หอม  ผํกชี หิน เคริ ยม' ไว้ โรย หนำ  ละลาย แบ้ งม* นล่ว ย นา 
ล่ม หม แล่ ว เบ้ ยก ใส  ๆ  ใน กะ ทะ ห ล่ง จาก ที่ ทอด ปลา หมึก ผสม ผ่ง 
ชร ส นิด หน่อย  แล่ ว ราดลง บน บะหมี่ ที่เฅ รี ยม ไว้  แต่ง หนำ 
ดำ ย เครื่อง ต่าง  ๆ  ร* บ ประทาน ผสม ก' บ  นา ล่ม  นา ปลา 

และ นา ตาล ที่ เด รี ขม ไว้ 


ก๋วยเตี๋ยว ไส ไข่ 

เค รอง ป รง  แบ้ ง ก๋วยเตี๋ยว ที่ ยำ' ไม่ ไท้ หน  ®  แม่น ใหญ่  เนือ หมู  .๓00  ก. ก. 

ไข่ เบ็ด จืด  ๒  ฟอง  เกลือ บ็น  พริก ไทย ตาม ควร  ล่น หอม 
ผ* กชีห่ น ละเอียด  อย่าง ละ  ®  ชอน โต๊ะ พูน  ซอิว เค็ม  ๒  ชอน 
โต๊ะ  พริก สด  กระเทียม เจียว 


วธ ทำ 


แบ งกํว ย เดี๋ยว ซก มา กำ ล* ง อ่อน น่มคี  ค* อง คด เบน แผ่น สี่ เหลี่ยม 
@๕  ซ. ม.  จ* ดร ส  ที่เบ็่ น เศษ เก็บ ใส่ ไส้  ต* ค เสร็จ แล้ว ใส่ ภาชนะ 
คาม ฅ็อ่ง กาว ใช้ ผา สะ อา กก สุม ไว้  หน หมู ใส่ เครื่อง บค หรือ สบ 
ให้ ละเอียด  ผสม เกลือ พริก ไทย คาม ตอง การ  ค่อย ไข่ ใส่  กน 
ให้ เข่า กน  ใส่ ค้น หอม ผว้า ชี แล่ ว้ห ยิบ แผ่น แบ ง วาง บน เขียง  ค* ก 
หมู ที่ ผสม ไว้ ทา ให้ ท* ว เสมอ ล้น  เค้น ที่ ว่าง ปลาย แผ่น ไว้ ส' ก  ๓ 
ซ. ม.  แล้ว หยิบ ซอน ลง อีก แม่น หนึ่ง  (ล้า มี เศษ ก็ เอา เศษ ซ่อน 
ล้า ไม่ มีก็เ อา แม่น ดีซ่อ์ น)  ให้ เหลื่อม ไว้ เพียง ที่ ไม่ มี หมู  และ 
คว้า หมู ทา ให้ เต็ม แผ่น  จึง ล้วน เข่า ทาง ที่ ทา หม ให้ แน่น  แล้ว 
ล้วน ต่อ ไป จน คลอด แผ่น  ยก วาง ไว้ ใน ล' งถึง ที่ ล้าง เช็ค สะอาด 
และ ทา น่า ล้น หมู ไว้ แล้ว  ทำ ด* งนึ่ จน หมด แบ ง  นึ่ง  ๑๐  นาที 
ใช้ ได้  ยก ใส่ จาน  ใช้ กรรไกร คด เบน ท่อน  ๆ  โรย กระ เทียม 
เรียว  ผสม ซีอั๊ว  น่า ส’ ม  ห' นพ ริก สด ใส่ เบน น่า จม 


ไ ใ] นึ่ง กบ หมู แฮม 

เครือ ง ปรุง  ไข่จื ด  ๖  ฟอง  หมู แยึม หน ละเอียด  ๓  ซ่อน โต๊ะ  ผ่กชี หืน แล้ว 
๑  ซ่อน โต๊ะ  เนย  ๒  ซ่อน โต๊ะ  ซ๊อส มะ เขีอ เทศ  ๖  ซ่อน โต๊ะ 
เกลือ  พริก ไทย  พอ ควร  ขนม บง สด ทอด หรือ1 ใ] ง  ๖  แม่น 
ล้วย ให้ พอ ขนาด บรรจุ ไข่ ดิบ  ๑  ฟอง ไม่ หก  ๖  ใบ  จาน ขนม 
บง กน ลึก  ๖  ใบ 

ว ธทํๅ  เอา เนย ทา ล้วย ให้ หนา หน่อย ให้ ท่ว  แล้ว โรย ผ้กชี ลง ใน ล้น ล้วย 

นิด หน่อย  ล้า หมู แฮม โรยลง ให้ คิด เนย ท วท่ง พิมพ์  จึง ต่อย 
ไข่ ใส่  (ระวัง อย่า ให้ ใช่ แค งแฅ ก)  โรย เกลือ พริก ไทย พอ ควร 


ถามื่ เนย เหลือ อยู่ ก็ เขี่ย ใส่ บน ไข่ จน หมด  ยก ก่วย วาง ลง บน ก่ง 
ลง นึ่ง พอ ไข่ ขาว สุก  แค่ อย่า ให้ ถึง แข็ง พอ สี ขุ่น  ๆ  เท่า น, น  ยก 
ลง เอา จาน ที่เฅ รี ยม ไว้ บิ! ดล งที่ ปาก ก่วข  จบ ประกบ ไว้ ให้ แน่น- 
แลำ หงาย จาน ขน กด ลิว ย ไว้  เมื่อ- วาง จาน ลง เรียบ ร่อย แลิ ว้จึง 
ยก ลิว ข ขนด ง์ค วา  ให้ ไข่ หลด อยู่ ใน จาน  ก่กซ๊ อส มะเขือ เทศ 
หยอด เบน ทาง  "I  เพื่อ ไม่ ให้ บิ' ค มิด  ร ไ] ประทาน ลิ! เข นม บง 
ไ] ง หรือ ทอด 


เครือ ง ปรุง 

เก่า ทู้ ขาว 

เตา ห1 ขาว ป รง 

‘ษ  ร 

๒  ชอน โฅ๊ะ 

กุ้ง สด 

๒ 

ช้อน โฅ๊ะ 

เน้อ หมู 

®  ,, 

ม' นํหม 

© 

แบ ง สาลี 

๔  ,, 

ไข่ เบืด 

© 

พ่อ ง 

เกลือ บนแ ละ พริก' ไทย บน  พอ ควร 

วิธ ทำ  เท่า ทู้ ขาว  กุ้ง สด  เนึ่อ หมู  สบ ให้ ละเอียด เขา ท่วย ก่น ผสม 

แบ ง สาลี ลง ไป  ๑  ชอน โต๊ะ  เก ล่า' ให้ เข] กัน แล้ ว จึง' ใส่' ไข่  เกลือ 
บน และ พริก' ไทย บน  เก ล่า, ให้ เข่า กน อีก ควง  ชิม รส ให้ ถก ปาก 
แก่ ว จึง นำ’ ใป  ใส่ ภาชนะ นึ่ง พอ' สุก  นำ มาด ด เบน ชั้น  ๆ  ขนาด 
พอ คำ  (ละลาย แบ ง สาลี ที่ เหลือ ลิบ นา สุก  ๑  ชอน โด๊ะ  พอ 
แบ ง ละลาย ดี แก่' วจี ง! เ ฅิม นา' สุก, อีก  ๖  ช้อน โฅ๊ ะ)  แก่ ว ชุบ แบ ง 
ที่ สะ ลาย เด รี ขม' ไว้ แ ล' ง ท- อด ร บ ประ พาน 


(ฐิ)0ส้0 


ทอง ม็วน เค็ม 

เคร  0 ง ปรุง 

แบ ง ขำ ว จำ ว  ®  ถำย ซา  ไข่  ๒  ฟอง  แบ ง สาลี  ชิ/ เอ  ถวย ชา) 
นา ปน ใส  ๑  ช่อน โต๊ะ  งา หำ ก* ว แล่ วิ  ชิ  ช่อน ชา  เกลอ  ชิ 
ช่อน ซา  ผํกชึ เด็ด เบน ใบ  ‘ๆ  ชิ/ ๒  ล่วิย ชา  นา ฅาล ทราย ขาว 
ชิ  ซอน ชา  เนย สค  ๒  ช่อน โต๊ะ  หำ กะทิ  ๒  ถ่วิย ชา 

วิธ ทำ 

ผสม แบ ง รวม กน  หำ กะทิ  ๒  ถ ‘วิ ย ชา  เนย สด  เกลือ 
นา กาด  ไข่  รวม ก้น แล่ วิ นวด ให้ เช่า กนด็  แล่ วิ ละลาย น ไ- 
ป นใส  งา ดำ ใส่ ลง ไป ผสม ให้ ไส พอก วร  ทา เนย ใน พิมพ์ ทอง 
มำ น แล่ วิ ผิง ไฟ ให้ ช่อ น  คิก แบ ง ใส่ พิมพ์  โรย ผ้กชึ  ชิ  ใบ  บี่ด 
พิมพ์ ผิง กลบ ไป มา พอ เหลือง  เอา ออก พ* บ สาม เหลี่ยม  พอ เย็น 
แล่ วิ จึง พ*, บ ใส่ โหล 

แกง หมี่ นา 

เค รอง ปรุง 

เส้น หมี่  เนั้อ หมู  เต่า ทู้ แข็ง  กุ้ง สด  ถ* วง อก  หำ หอม- 
หำ กระเทียม  ใบ หอม- ผก ชี  นา มน ห ม  นา ปลา ซีอว 
พริก ไทย  ผง ชู รส 

วิธ ทำ 

ลวก เส้น หมี่ ล่าง ดำ ยนํ้า เย็น ผื่ง ให้ หมาด ดำ ยก ระ ชอน  แล่ วิ 
ทอด เบน แพ บาง  ๆ  ให้ เหลือง ใส่ ขวด โหล เก็บ ไว้  (รอ ให้ เย็น 
แล่ วิ จึง บี่ค ฝา ขวด)  เนอ หมู  เต่า ทู้ แข็ง  กุ้ง สด ห* น เบน ชน 
บาง  ")  เล็ก  ๆ  หำ หอม-หำ กระเทียม ทบ  ถ* วง อก เด็ด หาง 
แล่, ว ล่าง ให้ สะอาด  ยก หมอ แกง ดง ไฟ  ใส่ นาม* 'น หมู นิด หน่อย 

(ชิ)  ^  ๑ 


เจียว หำ หอม-หำ กระเทียม ที่ ทบ ให้ หอม แล ำจีง ใส่ เนอ หมู~ 
กุ้ง— และ เตา ทู้ แข็ง ที่ห่น เตรียม ไว้ นํ้น ลง ไป กน พอ จะ สุก จึง ใส่ 
นา ปลา ซิอว  เก ลำ เข้า กิน ดีจีง เติม น็าฅ งไฟ ให้ เดือด  ผสม ผง 
ชุ รส พอ สม กวร แลำ ยก ลง  จะ รบ ประทาน จึง ฅํ้ง ไฟ อีก กรง ให้ 
เดือด แล ำใส่ ถ่วง อก ยก หมี อ ลง จาก เตา ไฟ ตำ ใส่ ชาม  โรย ค้น 
หอม ผำช้  พรม พริก ไทย นิด หน่อย  ยก ไป เสิฟ พร* อม กิ! แส่ น 
หมี่ กรอบ ใน ขวด โหล  จะ ร*! เปร ะท  านจี ง หยิบ เส* น' ใส่  ใน  นา แกง 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


มีน ฝร่ง  ๖  หำ ใหญ่  หอม ทำ ใหญ่ หน สี่ เหลี่ยม เล็ก  ด/ ๒  ถํว์ย ชา 
เนอ ไก่ ต ทีม สุก หิน สี่ เหลี่ยม เล็ก  ๑  ถำย ชา  เม็ด ถ' วส่น เตา หรือ 
จะ ใช้ อย่าง กะ! เอง  ด/ ๒  ถำย ชา  พริก ไทย  เกลือ  นา ตาล 
นิด หน่อย  ผง ชร ส  ขนม บง แห่ง  ๓  แผ่น หิน ละเอียด  ไข่ ไก่ 


สำ หร่บ ชุบ ก่อน ทอด นา มีน หมู 

ต งํ้ก ะ ทะ ผำห อม หำ' ใหญ่ พอ สุก, ใส่ เนอ' ไก่  เมล็ด ถ' วลํน่ เตา  ปรุง 
รส คำ ข เกลือ  พริก ไทย  นา ตาล นิด หน่อย  ผง ชุ รส  เข้า 
กน ดี แล วตำ ขั้น  มน ฝรํง ตม สุก แล่ ว บด' ให้ ละเอียด  ใช้ ช* ยิน 
ตำ อย่  าให้ กอ น ใหญ่ นำ  บให้ แบน แล่ ว ตำ’ ไส้ น ปรุง’ ใว้ ใส่ ตรง 
กลาง บน เบี่น กำ น กลม ขนาด ดา มหิ องการ  ชุบ ไข่ แล ว เกลือก 


ขนม บง หน ละเอียด  แลำ ทอด นาม นอ ย่า ให้ ร่อน จำ  พอ เหลือง 


จำ ใส่ จาน ร' บ ประทาน รอน  ๆ 


©  ไ ■ป็ 


ห]! ห ไท! นอ 


เค รอง ปรุง 


าธื ทำ 


เส้น หมี่ 

๖  แผ่น 

เนอ เค็ม ฅไ)  (ฅา ม วิธี ที่ เขียน ไว้ แส้ ว)  ห น แส้ ร 

๒  ช* อน โต๊ะ 

แบ งม* น สำ ปะ หส้ง 

ด  ช* อน โต๊ะ 

หำ หอม 

๖  หำ 

มะ เชึอ เทศ ผล' ใหญ่ 

©  ^']? 1 

เนย แข็ง บน 

๒  ช* ยิน โต๊ะ 

นาม* นหม  เกลือ  พริก ไทย  พริก ชพ้า แดง หน แช่ นา ส้ม 

ลวก เส้น หมี่ ผึ่ง ไว้  ปอก หำ หอม หน บาง  ‘ฯ  ผ่า มะเขือ เทศ 
แส้ วห์น คาม ขวาง บาง  ๆ  หํ่ น เนืยิ ตาม ขวาง, ส้น  ส้ก นำ ม* นหม 
โล่ กะ ทะ  พอ นำ ม* นหม ร* อน ใส่ หำ หอม  ส้ค พอ หอม นุ่ม ใส่ เนอ 
แบ ง ละลาย นำ ประมาณ  ๑  ส้วย ชา  และ มะเขือ เทศ  ปรุง รส 
เกลือ  พริก ไทย  ส้า แส้ ง ไป ก็ เติม นา อีก พอ ควร  แส้ วฒัา ขั้น 
เหลือ ไว้ ใน กะ ทะ บ* าง พอ ควร  ใส่ เส้น หมี่ ที่ ลวก ไว้เ คส้า ให้ ทำ 
(ระ วํงอ ข่า ให้, ส*, แข าค จะ เละ)  โรย เนย แข็ง ลงส้ ณลื กน* อยเ กส้า 
ให้ ทำ อีก ค รง  แส้ วส้ก ใส่ ภาชนะ รา คเ' แอ ที่ผ' ดไว้ ให้ ทำ  โรย 
เนย แข็ง  รบ ประทาน ก* บ น็าส้ ม แช่ พริก  (ส้า ชอบ) 


กระทง ทอง 

เค รอง ปรุง  แบ ง สาลี  ชิ/ ๔  ส้วข  แบ ง ข้า ว จาว  ต/ชิ.'  ส้วข  นา ปน' ใส  ร, เ^ 
ส้วย  นำ กะ ที่ ก นส้ว ย นา ปูน' ใส  ต/ ๒  ส้วข  เกลือ®/ ๔  ช* อ์นช ๅ 
ไข่  (ไก่ หรือ เบี่ ค)  ชิ  ฟอง 


6)  ^๓ 


วธ ทำ  ผสม แบ้ ง สาลี และ แบ ง ขำ ว จำ ว  นวด ค่า? เนา!] น ใส  นา กะทิ 

เกลือ  ไข่  ให้เ ขำ กน  นำ พิมพ์ เครื่อง มือ ลง แช่ ใน นำ ม, นที่ ร้อน 
ให้ นาม, น ท่วม เครื่อง พิมพ์  พอ เครื่อง พิมพ์ ร้อน นำ ลง จุ่ม ใน 

แบ้ งที่ ละลาย แล่ วให้ แบ ง เกาะ พิมพ์ พอ งาม  นำ ลง ทอด ใน กะ ทะ 
พอ เหลือง  แบ้ ง จะ หลด ออก จาก พิมพ์  ฅ* ก่ขั้น ผึ่ง, ให้ เส ค็ด 

นำ  ม*’ น 

กระทง ทอง 'น  บรรจุ ไส้ ค่าง  ๆ  คือ  ปลา แนม  ไส้กรอก หม 
ไส้กรอก ขำ ว  (ไทย)  ฅํค เบ้ น กำ  ไส* ขนม เบ้ อง ญวน  ปลา ท 
คลุก  เมื่อ บรรจุ ไส้ แล่ วก วรร้ บ ประทาน ทไ นํที่  เพราะ ล่า ผึ่ง ไว้ 
นาน  กระทง ทอง จะ หาย กรอบ 

หมาย เหตุ  ไส้ ที่ จะ บรรจุ ใน กระทง ทอง น  ควร เย้ นของ ที่ อย่า ไห้ แฉะ ง่าย 

ก็ จะ อร่อย ทุกอย่าง 


ปอ เไเ ย# ทอด ไส แฮม 

เค รอง ป รง  เนั้อ ไก่  ชิ/, อ  ถำย  ห ม แฮม  ชิ/ ๔  ถำย  เครื่อง ใน ไก่  ชิ  พวง 
หำ ผ* ก็ กาด ขาว ล่ม สุ ก หน ละเอียด  ชิ/ ๓  ถวย  ม่น แกว ล่ม สุก หน 
ละเอียด  ชิ/ ๓  ล่า ย  ขนม บ้งบ้ น  ๓ / ๔  ถำย  หำ หอม ใหญ่  ชิ/ ๒ 
ถำย  เกลือ บน  เครื่อง เทศ  พริก ไทย  แมก ก  ล่น หอม ลวก 

@๐  ล่น 


ว 15 พำ 


วิธ  ห่อ 


ฅมกึ น ไก่ ให้ สุก นุ่ม  ห้ น่เนึ่ อหม  หอม หำ ใหญ่  ผด ใส่ นำ มน 
นิด หน่อ ข  พอ สุก' ใส่ เนํ้อ หม ลง แล่ วก ล* ป ไป มา  รีบ ยก ลง คน 
พธ สุก ผิว  "I  นิด หน่อย  ใส่ เครื่อง บด พร* อม ทํ้งํ้ ฑํบแ ละ หมู แฮม 
เสรี ณ ลำ ผสม เกล้า ให้ เข้า ก' นที ง หมด  ขนม บง บน  ม, น แกว 
หำ ผํก กาด ขาว ให้ เข้า ก* น  ส่วน กึ๋น ใช้ แด่ ส่วน ที่เบื่ น เนอ แดง 
หึ, น ให้  ละเอียด ใส่ ลง ใน เครื่อง ผสม  ปรุง รส ใส่ เกรื่ อง เทศ นิด 
หน่อย  เกลือ พริก ไทย  แมก กั้  ไข้ เบึค สำ ห รีบ ห่อ  ๕  ฟอง 
ต่อย ไข้ ดี พอ เข้า ก'' น  ที ง กะ ทะ พอ รีอ์น  กรอก ไข้  ๕  ฟอง 
ให้ ได้  ต ๐  แผ่น 

วาง แผ่น ไข่ บน เขียง  เอา เครื่อง ที่ ผสม ไว้ ทา ให้ ทำ แผ่น ไข่ 

เอา คน หอม' วาง ม่วน ท'' บหำ ทำ ย  ใช้ แบ ง สาลี ทา ริม  ใส ลิง ถึง 
นึ่ง ประมาณ  ©๐  นาที  ละลาย แบ ง สาลี ให้ ข้น  ๆ  หน่อย  ชุบ 
ทอด ไห้ กรอบ  ห' นเบ็่ น คำ  ๆ  จั้มก้ บซ้อ ส มะเขือ เทศ 


ของ หวาน 


๑๔๖ 


ลอย นาค อก ไม้ สด 

ลำ ง ภาชนะ ที่ จะ ใช้ ลอย  จะ เบน ขวด หรือ โถ ก็ ได้ ให้ สะ อ' เด  ส^ 
คอก กะ ก่ง งา ก่วย เทึ ขน อบ  เมื่อ ลน เสร็จ แล ว  คบ เทียน' ใส่ ใน/ก ชนะ ที่ จะ 
ลอย น1 น  เด็ค ก้าน มะลิ  ฉีก กอก กะ ก่ง งา โดย บีบ กะ เปาะ ให้ กลีบ ร่วง! 'อ-3 
(ห่าม เด็ก)  กลีบ หนึ่ง ฉีก ส* ก  ๒— ๓  เส, น  เสร็จ แลํว้ เบี่ด ฝา  เท นำ ลง ใน 
ภาชนะ  โดย ไม่ ก่อ ง เบน ห่วง ว่า กวน จะ หมด หรือ ไม่  โรย กลีบ กอก กะ ก่ง งา 
ลอย มะลิ ให้ ทาง ก้าน ลง ใน น1 า  แลํว้ บี่ด ฝา โถ ไว้ 

ขอ ควร ทราบ ใน การ ลอย นํ้า ดอกไม้ สด 

®)  ดอก มะลิ  ก่อ ง ใช้ ที่ เก็บ จาก ก่น ใน คอน เย็น  ลำ เบน คอก มะลิ 
ซอ  ก็กว ว ซอ แฅ่ฅ อนเ ชำ มา เก็บ ไว้  ถ้า ร้อ คอน เย็น  จะ' ใด้ มะลิ ที่ สำ ล* ก นำ 
เมื่อ บาน แลํว่ จะ ไม่ หอม  เพราะ ดอก มะลิ  ลำ ถก พรม น่า มาก เกิน ไป  หรือ 
บาน เสีย ก่อน แลํว้  น่า ม'' น ใน ดอกไม้ จะ ระเหย ไป หมด  เมื่อ ใช้ ลอย น่า ก็ จะ 
ไม่ หอม  ดอก กะ ก่ง งา กวร เลือก เหลือง  "I  เพราะ ลี เขียว กลี น อ่อน 

๒)  ดอกไม้ ที่ ใช้ ลอย  ไม่ กวร ลอย ให้ แน่น ภาชนะ  ก่อ ง เหลือ ที่ 

ว่าง  สำ หรํบ ให้ น่า เก็บ กลี น หอม ได้ 

๓)  น่า ที่ ใช้ ลอย  ลำใช้ ประกอบ อาหาร ที่ จะ1 ไม่ ก่อ ง หุง ก่ม้อี ก  ก็ 
ใช้ น่า ก่ม่ ที่ที่ง ไว้ จน เย็น  ลำ สำ ห ร' บ ใช้ ปร  ะ กอบ อาหาร ที่ จะ หุง คม อีก  ก็ ไม่ 
ตอง' ใช้ น่า ค, ม่ 

๔)  เวลา ลอย ดอกไม้ ควร ลอย แต่ เวลา® ๘. ๓0  น.  ถึง เวลา  ©๙. 00 
น.  เวลา เก็บ ดอกไม้ ขั้น  ควร เบน เวลา  ๖. 00  น,  ถึง  ๗. 00  น.  ของ ว'' น 
รุ่ง ขั้น 


(5)  0เ  ๓) 


เอ รอง ป รง 


วิธ ทำ 


ทอง หยอด 


ไข่ เบ่ด 

๑๖ 

ฟอง 

นา กาล 

๐. 

๒  ๑ / ๒ 

ก. ก. 

นา 

๘ 

ถํวย 

แบ่ง ง ขำ ว จำ วอ ย่าง ดี 

๖ 

ชอน โต๊ะ 

แบ่ง ขำ วช่า วอ ย่าง ดีด ากแ ห*' ง โม่ ให้ ละเอียด 

กรอง ควย ผำ ขา 

บาง  อบ ดอก มะลิ  กะ ด้ง งา  ไว้  ๑  คืน  แล่ ว จึง ค่อย' ไซ้  การ 
เชอ ม นาด าลด้ อง ทำ อย่าง เดียว กบ วิธี ทำ ทอง หยิบ  สำ หรบ 
ทอง ห ยอ ฅด้ อง เชื่อม นา ตาล  ๒  อย่าง  คือ 


๑.  เชึ อม นา ดาล  ๑  ก. ก.  นา  ๔  ด้วย  อบ ดอก มะลิ  กะ ด้ง งา 
ไว้ สำ หรบ แช่ 


๒.  เชี่อ มนืา ฅาล  ๑  ด/ ๒  ก. ก.  นา  ๔  ด้วย  สำ ห ร, บ หยอด 
เมื่อ เชื่อม ดีแลํ วิ ใส่ กะ ทะ ไว้  ค่อย ไข่ แยก ไข่ แดงออก  ดี ให้ ฟ 
มากกว่า ทำ ทอง หยิบ  (ถ้า' ให้ ขน เต็ม ที่ก็ด้ อง' ใส่ แบ- ง มาก ขั้น 

ร้บ์ป ระ ทาน ไม่ ดี)  แล ว แบ่ง ออก เบน  ๔  ส่วน  ผสม แบ ง หยอด 
ที ละ  ๑  ส่วน  ใส่ แบ่ง ส่วน ละ  ๒  ด/ ๒  ช่อน โฅ๊ะ 

วิธี หยอด  ยก กะ ทะ นืาฅ าลขั้ นฅ1 งใม่ ให้ เดือด พล่าน  ฅกไ ข่ทดื ได้ ที่ แล่ วิ ใส่ 
ชาม เล็ก  ๑  ส่วน  ฅ่ก แบ่ง ใส่ ลง กาม ส่วน  ใช้ นั้วฅ บ เร็ว  ๆ  ให้ 
เช่า กน ใช้ นืว แม่ มือ  นั้วซั้  นืวก ลาง ๒ นํ้วช ยบๆ  แบ่ง ให้ ดีด นว 
ขั้น มา พอดื  ©  ลก  การ หยอด นืน ให้ เล็ก ใหญ่ กาม พอ ใจ พอ ขยุ้ม 
ขั้น มา กีขด้ บ่ มือเ บ่น จง หวะ ยง' ให้ แบ่ง ดี ด น' วก ลาง  และ ยก นว 

แม่ มือ ขั้น จดนํ้ วก ลาง เหนือ แบ่ง ที่ ขยุ้ม ขั้น มา  แล ว รุก แบ่ง ไป 


๑๔๘ 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


ปลา ยนึ่ว ท ง  ๓  สะ บด ลง ใน กะ ทะ ท* นที  การ หยอด ตอง ทำ ฅาม 
อา การที่ กล่าว นีให้ เร็ว ที่ สุก  มิ ฉะ นนท อง หยอด จะ ไม่ เบน ดง 
หยด แบ งด’ ง ทอง หยอด ที่ เห็น อยู่ 

นา ดาล  ๑  ๑ / ๒  ก. ก.  นำ  ๔  ถ้วย สำ หรบ หยอด  นา ดาล  ® 
ก. ก.  นา  ๔  ถ้วย สำ ห ร' บ แช่, ไข่  @๖  ฟอง  แบ ง ข่าว จ้าว  ๒  ®/ ๒ 
ข่อ น โต๊ะ  (ไข่ แดง  ๑  ฟอง  หยอด ได้  ®0  ลูก) 


ขาว เหนียว ตด 


ข่าวสาร เหนียว 
แบ ง ข่าว จ้าว 
มะพร้าว ขูด อย่าง ขาว 
ถ' ว ดำ ดิบ 
นา ดอกไม้ สด 
นา ดาล ทราย ขาว 
เกลือ บน 


๏  ถวย 

9  ช่อน โต๊ะ พน 
®  ถ้วย 
๒  ช่อน โต๊ะ พูน 


ซาว ขาว เหนียว ให้ สะอาด  แล่  ว้ใช้  นำ ดอกไม้ สด ใส่ ให้ ท่วม 

ข่าว เหนียว  แช่ ไว้  ๒  ช ว' โมง  (มะพร้าว ชูดที ซอ จาก ตลาด 
ถ้า ยง ไม่ ใช้ ควร นึ่ง เลืย ก่อน  มิ ฉะ นํนถ้ ก จะ มิ กลืน เสีย)  ถ้า ง 
ถ้ว ดำ ให้ สะอาด  ใส่ กะ ทะ ก' วพอ สุก  เท ลง ห ถ้อย กชํ้น ดง ไฟ 
คม' ให้ นึ่] อยแลว, ริน นำ ทั้ง  ถ้า งถ้ ว' ให้ สะอาด  พก ไว้  กน กะทิ 
ให้ นำ หำ ที่  6  ที  ๒  รวม  ๒  อย่าง  ๒  ถ้วย  หาง กะทิ  ®  ถ้วย 
ใช้ นำ ดอกไม้ สด คน  จึง ปรุง เกลือ  นำ กาล ดาม ชอบ  เมื่ถู 


6) 


ข่าว เหนียว ท แช่ นำ ไว้ขํ้ น นาที แล้ว  สง ขั้น จาก นา ใส่ ใน ภาชนะ 
ที จะ นง  และ ใส่ หาง กะทิ ที่ ปรุง ที แล้ว ใส่ ให้ พอ ท่วม ขำ ว เหนียว 
ใส่ ล้ง์ ถึง นึ่ง ไฟ แรง  ๒0  นาที 

เม ล็ค ขาว เหนียว สุก ที แล้ ว่  ตวง แบ ง ขำ ว ขำ ว ละลาย ดำ ย หำ 

กะทิ  ๒  ถวย น* นเท ใส่ หม่อ ขำ ว เหนียว  ใส่ ถวที่ กน ไว้ โรย หนำ 
ให้ ทำ  และ นึ่ง ก่อ ไป อีก  ๑0  นาที 

VI มาย เหตุ  การที่ เรียก ข้าว เหนียว นึ่ว่า ขำ ว เหนียว ถ้ค  เพราะ ใช้ ภาชนะ 

ใหญ่  เบน ถา คลี่ เหลี่ยม หรีอ กลม ก็ ไค้  เมื่อ สุก แล่ วก' ค เบน 

อไแล็ก ใหญ่ คาม ชอบ  และ ทำ ง่ายกว่า วิธี อื่น  เช่น จะ ใส่ ใบตอง 
ห่อ ก็ ไค้  เรียก ว่า ขำ ว เหนียว ห่อ  หรือ เย็บ กระทง  ๔  มุม  ๒ 

มุม เล็ก  ‘ตุ  ก็ ไค้  แก่ ถ้อง ระ ว ำไม่ ให้ ใบตอง แตก ถ้า เย็บ กระทง 
ห่อ ไม่ ที  นา กะทิ จะ แห่ง หมต  ส่วน ผสม ก็ เท่า กน แก่ นา กะทิ 

ก่อ ง หำ หาง รวม ล้น  เมื่อ ตวง ขำ ว เหนียว ใส่ เท่าไร ก็ ตวง นา กะทิ 
ที่ ผสม ใส่ ลง  ๕  เท่า ที เทียว  ใส่ ลำ ถึง นึ่ง เมื่อ นา เตือ คราว  ๓๐ 

นาที  เช่น กะ ทง เล็ก ใส่ ขำ ว เหนียว  ๑  ชอน ชา  ก็ ใส่ น1 ากะ ที  ๕ 
ช่อน ชา  คะเน ให้ ขำ ว เหนียว เรียง เมล็ด ถ้นสํ ก  ๒  ช* น เท่า นึ่น 

การทำ ใบตอง ห่อ กะ ส่วน  เช่น กว้าง ยาว  ๑๔  X  ๑©  ซ. ม.  สี่ 
เหลี่ยม ให้ เบน ขอบ ด, งํ้ขน  ล้าน ละ  ๔  ซ. ม.  ส่วน ชนา ต ล้น ห่อ 
๓x๖  ซ. ม.  มื่ใบ ตอง ร้ ค เรียก ว่า เที่ยว กว้าง  ๖  ซ. ม.  เท่า ล้าน 
ยาว ของ ห่อ  และ ยาว ไม่ ตำ กว่า  ๒๓  ซ. ม.  ใบตอง ทอง 

ผึ่ง, ให้ หาย กรอบ เมื่อ ก่ต ใบตอง แล้ วก ว ร ทำ รูป ห่อ เสีย ก่อน  จึง 
ค่อย ใส่ ขำ ว เหนียว  และ ใส่ นา กะทิ เมื่อ นึ่ง 
ถ้า ใส่ ใน กะ ทงรุ ปก อก จอก เบึ่น กำ  ๆ  ถ้อง เรียง ถ้วย ตะไล ขอบ 


๑๕๐ 


แค ง ลง ใน รง ถึง  ใบ คอ ง เรียง เบน รูปวง กลม เสน ผ่า ศูนฃ กล า ง 
๕  ๑ / ๒  ซ. ม.  พบ แบ่ง เบน  ๔  ส่วน  จบ สี มุม ให้ เท่า กน  แล ว 
จีบ กค ลง ใน ถํวย คะ ไลใ ห้อย่ คำ  แล' วจี งคก ขาว เห นยว ห ยอ ค, ใส่ 
ฅาม ส่วน ขำ งบ น  ร ไ] ป ระทา นก บท อง VI ยอ ค  ห ยอ ค ให้ เบน 
ลุก!, ลึก  ๆ  หรือ จะ ใช้ ไข่ แมงดา ก็ ไค้  ใช้ ใบฅ อง ชน เคียว 


เค รอง ปรุง 

ไข่ เบ่ค 

ไข่ แมงดา 

6} ๐ 

ฟอง 

นาคา ล 

๑ / เอ 

กิโล กริม 

นา 

๑  ส/!© 

ม้วย 

0 

2^ 

๐ 

ะ นา ดาล ใส่ กะ ทะ หรือ หม้อ ย่อม  ๆ 

^  ๐ 

วธ ทา 

ควง นา แล 

พอ เหมาะ กบ นา 

เชื่อม นา ดาล แต้ วก รอง ดำ ย ผ่า  เสร็จ กม้บ คืน ใส่ หม้อ ไว้ม้ ง เค็ม 
ต่อย ไข่ ใส่ ชาม อ่าง  แยก ไข่ แดง ไข่ ขาว  ฑอ ง ระ วิง อย่า ไท้ ไข่ 

แดง แฅก ไค้ เลย พื่นอํ น ขาด  ช้อน ไข่ แดง ใส่ ม้า กรอง รด ใส่ ชาม 
ไว้  ยก หมอ นา ดาล ขั้น ฅํง์ ไฟ  ให้ นา ดาล เดือด พล่าน  จึง ด้ก์ 
ไข่ แดง ใส่ กรวย ที่ ใช้ โรย ฝอยทอง  ที่มีป ลาย กรวย หลาย  "I  อ* น 
หรือ จะ ทำ ม้วย ใบฅ อง อย่าง เล็ก  ๆ  ลึก สก  ๖  ซ. ม.  ใช้ ไม้ 

แหลม อย่าง ไม้ ที ใช้ ช้อน ฝอยทอง ขั้น จาก กะ ทะ  แทง ปลาย กรวย 
ให้ เบน แถว ส* ก  ๓— ๔  กรวย เรียง ม้น  ถือ ให้ กรวย อย่ด วง 

นา ดาล เดือด  ให้ ไข่ หยด ลง ใน นา ดาล  เมื่อ ไข่ หมด กรวย ก็ เค็ม 
อีก  ถา ไข่ หยด ลง ไป มาก แล วก็ ช้อน ขั้น เสีย  ทำ จน หมด ไข่ แดง 
เสร็จ แม้ว ให้ แช่ น* าฅา ล เชื่อม ไว้ 
ส่วน ไข่ ขาว ท เหลือ  จะ ใช้ ทำ ม้งข ยา หรือ อย่าง อื่น ก็ ไค้ 


๑๕๑ 


ไข่ ใน รง 

ใช้ ไข่ ขาว โรย เหมือน ฝ ธ! เท อง  เรียก ว่า ฝอย เงิน  ทำ เบืน รป 
รง นก เล็ก  "I  ข นาค กำ  ใส่ ไข่ แมง คาฅ รง กลาง 


ล?} มุด มี ใส 


เค รอง ปรุง  ละ มุค  1 ๕ 

วุ้น เกี่ยว แล้ ว์ซย ข  ๒ 

นาคา ล ทราย ขาว  ๑ 

สี แดง  ๕ 

นาวา นิล ลา 


ช่อน โต๊ะ 
ช่อน โต๊ะ 
หยด 


วิธ ทำ  ล้าง ละ มุด ไห้ สะอาด  ด วาน ไส้ และ เมล็ด ละ มุด ออก ให้ หมด 

ระ วิง อย่า ให้ ล้น ทะลุ  ใช้ ล้า ม ช่อน เคลือบ  หรือ อา ลมิ เนียม 

อย่าง ล้า ม เบน ราง  กดฅ รง ข5 วละ มุด  หมุน ล้าน รอบ ขว ละ มุด 
เบน ช่องกลม เท่า ล้า ม ช่อน  ค่อยๆ  กวิก ไส้ กลาง ออก แล้ว แกะ 
เมล็ด ออก ที ละ เมล็ด วน หมด  กวา' ใส่ ซาน พํก ไว้  ซอย วุ้น ใส่ 
ห ล้อ เล็ก  ๆ  ตง ไฟ กอย กน อย่า ให้ วุ้น ไหม้  วุ้น ละลาย หมด จึง 

ใส่ นา กาล  ใส่ สี พอ เบน สี ชมพู  นาวา นิล ลา พอ มีกลึ น หอม 

น้อย  ๆ  แล้ว หยอด ลง ใน ผล ละ  มุด ที่ กวา น ไว้  ฅงํ้ใ นล้ว ย ตะไล 
หรือ ล้ง ถึง  เก็บ ไว้ ให้ วุ้น แข็ง  แล้ง จึง ปอก เปลือก  ใช้ มีด 

ปลาย แหลม แทง ลง กึ่ง กลาง ผล ละ มุ ค, ให้เ บ็น ปาก กร ะ จบ, จน ร อบ 
ผล กะ ให้ ได้  ๕  — ๖  แฉก  ค่อย  ๆ  ใช้ ปลาย มีด ดุน ให้ ออก จาก 
ล้น เบน  ๒  ซีก  จด ลง จาน แล้ว ใส่ คู้ เย็น ไว้ 


๑๕! ช 


เค รอง ปรุง 


หมาย เหตุ 
วธ ทำ 


ขนม ไข่ หง สึ้ 


เผือก บคแ ลํว 

๒ 

ถวย 

แบ ง ขำ ว จาว 

ถ) 

ชอน โฅ๊ะ 

แบ ง ขำ ว เห น้ยว 

๕ 

ถวย 

มะ พรำ ว 

๑ 

ผล  ย่อม  ๆ 

ถวสี ชมพู 

๒ 

ถ1 วย 

นาม' นถํ่ ว ลิสง อย่าง ดี 

๘ 

ถํวย 

นา ดาล ทราย ขาว พอ สมควร 

แบ ง ข่าว เหนียว  ทำ บน แล่ ว่จึง ค่อย ตวง 

ล่าง เผือก ให้ สะอาด 

ผ่า เบน  ๔  เสย ว  นึ่ง ให้ สุก  ขูด มะ พ ล่า ว 

อย่า ให้ หยาบ มาก นำ  ล่น เบน ส่วน ขาว  ๆ 

ล่วย  นอก นไเ กน นา น้อย  ‘สุ  ๒  กรง 

กรอง แบ ง ล่า ว เหนียว  แบ ง ล่า ว ล่า ว รวม ล่น 

ไว้ ทำ ไส้ ขนม  ๒ 
สำ หล่บ นวด แบ้ ง 
พรม หาง กะทิ 

พอ ให้ แบ ง ชน  ๆ  นวค ให้ กระจาย  ชั้น ท' วล่น แล่ วรืง ใส่ หำ กะทิ 
นวด จน นุ่ม เนียน  บั้เผื อก ที่ นึ่ง แล่ ว  นวด จน เบ็๋น แบง รวม 
นวด กบ แบ ง ให้เ ขำ กน  จน นุ่ม ขนม ไเ  ถำต้ อง เลือก กาก ออก 
ล่าง ให้ สะอาด  แช่ ไว้ สก  ๓๐  นาที  จึง นึ่ง  สุก แล่ วก ลุก กบ 
มะพร้าว  ใส่ เกลือ บน เล็ก น้อย พอ มี รส เค็ม สำ หล่บ ใส่ ไส้  เท 
นํ้า มน ใส่ กะ ทะ ตง ไฟ ให้ ร้อน จด  ใช้ ใบไม้ ที่มึ  กลืน  เช่น ใบ 
กะเพรา  หรือ โหระพา ล่าง นา ให้ ชุ่ม  ‘สุ  อย่า ให้ มีดอก แก่ ติด 
ใส่ ลง ทอด จน เกรียม สก  ๓  กร1 ง  จึง ทอด ขนม ได้ 


๑^ ดา 


วอ บน  หยิบ แบ ง ขนาด เท่า ผล พด ซา  แผ่ ออก ให้ บาง หน่อย  แล ว ใส่ 

ไส้ หุ้ม แบ ง บีบ ให้ ดีด ก่น สนิท  (มิ ฉะ นํ้นข นม จะ แดก เวลา ทอด) 
แล, ว กลึง ให้ เบีน รูปกลม รี  ๆ เบน รูป ไข่ 

วิธ ทอด  กา' ะ ทอด ขนม ไข่ หงส์  ค’ อง ระ วิง ไฟ ให้ เสมอ  ไม่ แรง ไม่ อ่อน 

เกิน ไป  ท่อง ทอด ให้ เหลือง กรอบ  มิ ฉะ น่น จะ นุ่ม เร็ว  เม อ 
ตก ขั้น จาก กะ ทะ  ควร ใช้ กระ ดาษ ฟาง รอง ดะ แก รง ก่อน) ส่ช นม 
ลง  กระดาษ จะ' ไค้ ค คน า มน' ให้ แหง  พอ หาย รอน จด ใส่ ภาชนะ 
บี่ก ฝา ไม่ ให้ ถก ลม  เพื่อ กน ไม่ ให้ นุ่ม  ร บ ประทาน ก'’' บน0' าฅา ล 
ทราย 


กล๎ว ย ทอด 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


แบ ง สาลี 

©  ©/ (รุน่ 

ถํว์ย 

นาคา ล ทราย 

๑ / ๒ 

ลำ ย 

เกลือ 

6) 

ชอน ชา 

ผงฟ่ 

๒ 

ช่อน ชา 

ไข่ ไก 

๑ 

ฟอง 

นม สด 

๏/ ๓ 

ลำ ย ชา 

เนย ละลาย 

๒ 

ช่อน ชา 

ก ลำ ย 

ผล 

ร่อน แบ ง  นำ ดาล 

เกลือ 

ผง ฟ  ควย ก* น 

ดี ไข่ ให้ ขั้น จน 

หมด นำ  แล ว ใส่ แบ ง 

นม 

เนย ที่ ละลาย แลำ 

ผสม ให้ เข่า ก่น 

ดี  กล ำยท่ ด ตาม ขวาง หนา ประ มาณ  ®  อ/ ๒  ซ •ม-  แล ว ชุบ 

แบ งที่ผ สม ไว้ ทอ ค 


®(3เ (3ะ 


วธท อด  ใช้ หม่อ ลึก  ‘ๆ  นํ้าม่ นก รื่ง หม่อ  เอา กล’ วิยทื่ ชุบ แบ้ ง ใส่ ดง ไป 

นาน ประมาณ  ๔  —  ๖  นาท 

ขนม ฟ้อ ทอง 

เค รอง ปรุง  พก ทอง นึ่ง และ บด ให้ ละเอียด แล่ ว  ๒  ถ่ว์ย  แบ ง ข่าว จ่  าว โม่ 

แล่, ว ท ไ เจน นา แห่ง  ต  ล่วิย  แบ ง ผง ฟู  ๓  ข่อ น ชา  นา กะ ท 

ก’ บ นา สำ •หริ บ ค นก ะทึ  ล่า ไค้ ลอย นาด อก มะลิ หรือ กะล่  ง งา’ ไค้ 

ก็ จะ ดี  (ล่า ชอบ)  มะ พรำ ว ขูด  *1/๒  ล่วิย 

วิธ ทำ  นวด แบ งก บ หำ กะทิ ให้ นุ่ม จน ขนฟ้ น  จึง ผสม พก ทอง นวด ก่อ ไป 

อีก  จน เข่า ก้น ดี แล่ ว  เดิม กะทิ ค่อย นวด ไป เดิม ไป ให้ พอ เหลว 
หน่อย จึง ใส่ นา ดาล  กน จน นา ตาล ละลาย หมด  ลอง ใส่ ใบตอง 
ห่อ  ล่า ไม่ ไหล ก็ ใช้ ไค้  ก่ก นา ใส่ กะ ทะ ตง ไฟ  จ้ ค้ล่ว ย ตะไล 
ใส่ ล่ง ถึง ให้ เต็ม  ฅํง ใน กะ ทะ ใส่ ฝา บด 

แบ่ง แบ ง ขนม ใส่ ชาม เล็ก และ แบ่ง ผง ฟู ตาม ส่วน ให้ พอ ดี กบ แบ้ ง 
กน ให้ เข่า ก้น  พอ นา เดือด เบ้ ค ฝา ล่ง ถึง คู  ตํกแ บ้งที่ ผสม เชอ 
แล่ ว ใส่ ในล่ วิยห ยิบ มะ พรำ ว ขูด ใส่ ตรง กลาง หน้า ขนม  แล่ วิบ้ด 
ฝา ล่ง ถึง  ระ วิง ให้ ไฟ แรงอยู่ เสมอ  ประมาณ เวลา นึ่ง กร8 ง หนึ่ง 
ราว  ๒๐— ๒๕  นาที 


สง ข ยา ฟ้อ ทอง 

ล่า ใช้ พก ทอง ทง์ ผล จะ เบ้ น ผล ใหญ่ เล็ก เท่าใด  เมื่อ เจาะ ฝา พก 
ทอง และ ขูค ข่า ง ใน ผล เรียบ รอย แล่ วิ  กวร ลอง เดิม นา ใส่ ใน ผล 


(5)  (3.  (^ 


คู วา  จะ จุ นำ ไค้ อีก วย  เวลา ใส่ ถ้งข ยา ก็ จง ลด เสีย  ร)/ ๒  ถ้วย 

พอ สง ข ยา สุก  จะ เฅ็ม พอ ก็ 

ส่วน ผสม สง ข ยา  ไข่ เบ็ด  ๑  ฟอง  นา ตาล มะ พร่า ว เทา ฟอง 
ไข่  หำ กะทิ  ๑  ชอน โฅ๊ะ  ท่าน จะ ใช้ ไข่ กี่ ฟอง  นา และ นา กะทิ 
กด อง ดาม จำนวน ของ ไข่  การดี ไข่ ควร ใช้ ลวด ที่ ขด เบ็น สปริง 
กระแทก ดี กว่า อย่าง อื่น  มิ ฉะ นํน์ก็ ใช้ ใบ ดอง ฉีก  กือฅ่ อย ไข่ 
ใส่ ใน ชาม อ่าง ฅาม จำนวน ทิฅ่ องการ  ใส่ นำ กาล  หำ กะทิ แล้ว 
ล้าง ใบ ดอง ให้ สะอาด ล้ก  ๒๐- ๓๐  ซ. ม.  (แล้ว แก่ ไข่ มาก ไข่ น้อย 
ถ้า ไข่ มาก ก็ ใช้ ใบ ดอง มาก  เวลา กำ ให้ ถ้น มือ หน่อย)  ฉีก หยาบ ‘ๆ 
ใส่ ลง ใน ชาม ไข่  ขยำ ใบ ดอง ให้ ถูก ไข่ และ นำ กาล จน ไข่ ขั้น ฟู 

นิยม ถ้น ว่า ใช้ ดี กว่า เกรื่ อง มือ ใด  ๆ  เพราะ การ ฅีไข่ ถ้วย เก รี่ อง 
มือ น, น  ใย ไข่ ขาด ละเอียด ไป หมด  เมื่อ ขั้นแ ลำ ฟอง ละเอียด 
มาก  นึ่ง สุก แล้ว หน้า’ ไม่ นูน ย่น เบ็น ถูก คลื่น, ใน เน้อ ถ้งข ยา 

เมื่อ ด' ดเบ็ น ชน จะ เห็น แน่น  ไม่มื รอย นูน  ๆ  อยู่ เลย 

หก ทอง เชื่อม 

พก ทอง ที่ จะ เชื่อม ถ้อง ใช้ พก ทอง เนอ ดีที่ สุด  คึอเ นํ้อแ ขึง 

ละเอียด  สี เหลือง แกม เชย ว มาก  เปลือก ขรุข ระ สี เหลือง เลก 
น้อย  แกม สี เขียว แก่  ผิว กราน มืแว ล หนา  แสดง ว่า จด 
เมื่อ จะ เชื่อม ผ่า ลอก ใส้อ อก  ปอก เปลือก แล ว ฝาน เบ็น ชิน  "I 

ฅาม ขวาง หรือ ดาม ยาว ของ ผล  หรอ จะ แกะ สลก เบน รุป ใด  ๆ 

ก็ ดาม  ถ้อง ให้ หนา หน่อย  นำฅา ลที่ จะ เชื่อม ถ้อง' ใช้ นำ ดาล 


6)  (3ะ  ^) 


เชื่อม อ่อน  "I  ข นาค ของ นํ้าฅ าลถ้ บ น* าเ V 1 าก* ; น  และ ให้ ท่วม 
พก ทอง มาก  ‘ก  ขณะ เคี่ยว จะ ไค้ กล' บพี่ก ทอง ได้ สะดวก  พอ 
นา? ทล แก่  พก ทอง สุก แล่ วก็เ กล ยง เกลา ใส เบน แด้ว  น่า 
ริบ ประทาน 

หมาย เหตุ  พก ทอง ที่ ผ่า แล่ ว ใช้ ไม่ หมด  อ ยาเ  ก็ บ' ไว้ ท่งซึ ก' ใหญ่  ท่อง ผ่า 

ให้ เบน ชื่น ละ  ๒  พ  แล่ วด้ด กลาง กาม ขวาง ผล  ลอก ร' ง เมล็ด 
ออก ให้ หมด  ผึ่ง ไว้ ใน ที่ สะอาด จะ เก็บ ท่า ง ไว้ ได้ ราว  ๒  ริน 

อนื่ง เมล็ด น8 นก’ วให้ สุก แล่ ว  เอา ไว้ ให้ เย็น ก่อน จึง แกะ เปลือก 
ใช้ ใส่ ล่ง ข ยา ดี เหมือน กน 

วุ้น ตา วิว 

เก รอง ปรุง  วุ้น ซอย  ๒  ©/ ๒  ถ้วย ชา 

น่า ฅาล เชื่อม  @  ถ้วย ชา  (อบ ดอก มะลิ  กะ ด้ง งา ให้ หอม) 
น่า เปล่า  ๒  ถ้วย ชา 

วิธี หลอม วุน ส่วน  วุ้น แหง ล่าง สะอาด แล่ วฅว 3  ๑  ถ้วย ชา  ใส่ น่า เปล่า 

©  ©/ ๒  ถ้วย ชา  ฅ1 ง ไพ่ เคี่ยว จน ละลาย แล่ วก รอง ด้วย ผ่า ขาว 

บาง ใส่ ภาชนะ ที่ง ไว้ จน แข็ง เบ็น แท่ง 

ส่วน น่า ตาล เชอ ม  น่า ฅาล ทราย ขาว  ®  ด้วย ชา  น่า เปล่า  ©  ๑ / ๒  ด้วย ชา 
ท่งํ้ไ พ่เดี อดด้ ก ครู่  (เพี่อ ให้ น่า ฅาล ใส ดี)  กรอง ด้วย ผ่า ขาว บาง 
ที่ ง’ ไว้ เย็น สนิท  อบ ด้วย ดอก มะลิ  กะ ด้ง งา ลน ไพ่ 


๑  ๓) 


วธ ทำ ไส ขนม  ถํว เขียว เลาะ เปลือก ล่าง สะอาด แล ว้คิม สุก บ คละ เอีย ภ แล้ว 

ตวง  ®  ถวข ชา  นา ทา ล เชื่อม  ๓ / ๔  ห้วย ชา  ใส่ ลง ราง ไฟ อ่อน 
กวน จน แห้ง ขนาด พอ บน ไค้  ยก ลงทั้  ง ไว้ เย็น พอ บน ไค้ บั้น 

เบน รปก ลม ขนาด เม็ด ลำ ใย  เรียง ใส่! ถ  อบ คิว ยก ว*, น เทียน 

อบ  มะลิ  กะ คิง งา 

วิธ ทำ  ซอย วุ้น ที่ หลอม ไว้ แห้ว ควง  ๒  ด/ ๒  ถ้วย ชา  นา ตาล เชื่อม  ด 

ห้วย ชา  นา เปล่า  ๒  ห้วย ชา  ฅง ไฟ เกี่ยว จน วุ้น ละลาย  ยก ลง 
คิก ห ยอด ห้วย ตะไล  ประมาณ ก่อน ห้วย  (กะ พอ ใส่ ไล้ ลง แห้ว 
วุ้น จะ เต็ม ห้วย พอ ดี)  ทั้ง ไ1 ว้สว้ าก รู่ พอ หนำ' วุ้น ดึง  หย็ บ' ไส้ ขนม 
ซี่ งอบ หอ มดี แห้ว  วาง ลง ตรง กลาง  กด เบา  "I  พอ ให้ ไส้ ขนม 
จม ลง  (อย่า ให้ ไส้ ขนม ฅิคห้ นห้วฺ ย เวลา แกะ ออก จะ ไม่ สวย)  กะ 
ให้ ไส้ ขนม ลอย อยู่ ตรง กลาง ถำย  ทั้ง ไว้ พอ วุ้น แข็ง คำ  แกะ 
ออก จาก ห้วย เรียง ใส่ ภาชนะ 

หมาย เห ตู  ห้า ใช้ พิมพ์ รป ค่าง  ๆ  และ' ใส่ สี ก็' จะ งามดี  แค่ ก็ จะ ไม่ เบน คาว ว 

โบราณ ใช้ ห้วย ตะไล’  และ ไม่ ไส่สี จึง ให้ ชื่อ ว่า  “วุ้น กาว ว” 


ตำ รบ อาหาร ชุด คน บวย พิก^ น 


๑๖๐ 


บึฟ่อี 

ต่อ ง ใช้ เนีอ ท8 งถ้อ น ใหญ่ ประมาณ  ๕  นิวพุ่ ตสีเ หลี ยม ลูก บา ศก 
ย่าง ไฟ แรง  พอ ให้ ผิว สุก ประมาณ  ๑;' ๒  นํ้ว  แล ว่หน เบึน ชิน 
บางๆ ก8 นน่า เก็บ ไว้ ใน ที่ เย็นๆ  ถ้า ไ ม่มีฅู้ เย็น  ก็ ใส่ ขวด ปาก 

กว่า งๆ บิ! ค ไว้ ให้ สนิท แช่ ไว้ ใน กะ ดิก น่า แข็ง ก็ ได้ เมื่อ จะ ต่อ ง การ 
ใช้ จึง ริน ใส่ ถ้วย ตาม ตอง การ  แล ำคก น่า ไก่ กำ ล* ง เดือด ใส่ ลง 

คน ให้ เข่า ก่น  ใส่ เกลือ  พริก ไทย นิด หน่อย  (แต่ ถ้า ให้ กน ไข้ 
อาการ มาก ก็ ไม่ ต่อ ง ใส่ พริก ไทย  ) 

บนึ่ท อีกอ ย่าง หนึ่ง 

เน่อ สดๆ หน เล็ก และ บาง ที่ สุด  (ตาม ขวาง เนอ)  ๑ / ๒  ถ้วย 
ใส่ ชาม ใส่ น่า เย็น พอ ท่วม เนั้อ  แช่ ไว้ สก  ๓๐  นาที ห* น หอม 

ใหญ่ ตาม ขวาง หำ บาง  ๆ  ๑ / ๒  หำ ย่อม  ๆ  ใช้ หม่อ เหล็ก หรือ 
หม่อ อลูมิ เนียม  ต8 งไฟ ให้ รํอน จด  ตำ เนย ใส่ ลง สำ ๑ / ๒  ชอน ชา 

ใส่ หอม ลง ผ่ด ให้ สุก  แลำ เท เนอ ที่ แช่ น่า ไว้ ใส่ ลง บิ! ด ฝา  พอ 
เดือด รีบ ยก ขํ้น  กรอง ใส่ ชาม  ดำ ยก ระ ชอน ลวด  ใส่ เกลือ 
พริก ไทย นิด หน่อย  จะ ใช้ แบ งด อก พิกุล หรือ เส่น่ เวอ รืมิเ ซุลลี่ 
ลวก ให้ สด มาก หน่อย  ใส่ ควย ก ได้  หรือ จะ ร* บ ประทาน ก่บ 
ขนม บง กรี ม แกรก เก อร  หรือ ขนม บง หนำ แว่น  ( 1^111*  ) 

๘  V]  ^ 

ก  เค 


©*)© 


ไข่ นํ๋อค 


เค รอง ปรุง 


ไข่ ไก่ ใหม่ๆ ใช้ แต่ ไข่ แดง  ๑  ฟอง 
หรือ นา ตาล ก่อน  ๒  ก่อน  นา ผล ไม้ 


นา ตาล ทราย©  ช้ อน ชา 
©  ช้อน ชา  เห ลำ บ ร่น ตี 


©/ ๒  ช้อน ชา  นม สต  ๑  ช้อน โต๊ะ 

วธื ทำ  ต่อย ไข่ แยก ไข่ ขาวออก  ใส่ ไข่ แดง ลง ใน ด้วย สำ หรไ ผสม ก๊อก 

เท ล  ตวง ของ อื่น ใส่ ลง ด้วย  บี่ด ด้วย ให้ แน่น สนิท  เขย่า แรงๆ 
จน ไข่ ขั้น ฟู  เท ใส่ ด้วย แก่ ว  ใส่ นํ้า โซดา ลง พอ ดื่ม ได้  ร ไ] ประ- 
ทาน ท นที 


ไข่ น๎อค อีกอ ย่าง หนึ่ง 

เค รอง ป รง  ไข่ ไก่  ๑  ฟอง  น1 า ตาล ทราย ละเอียด  ©  ช้อน ชา  นึ่า ผล ไม้ 

๒  ชอน ชา  นม อุ่น  ©/ ๒  ด้วย 

วิธี ทํใ  ด้อย ไข่ ใส่ ชาม  (ที่ พอ เหมาะ สำ หรบ ตี ไข่® ฟอง)  ก บ นึ่า ตาล 

ตี จน’ ไข่ ขน  และ นํ้า ตาล ละลาย หมด  จึง ใส่ นํ้า ผล ไม้ และ นม 

อุ่น  ตี ให้ เข่า ก่น  ใส่ ด้วย ร ไป ระ ทาน ท นที 


เค รอง ปง 


ไข่  ชิ  ฟอง  ฅไห มสไ ละเอียด  @  ชอน โต๊ะ พูน  ยอด ผก กาด 
ขาว หน ละเอียด  ๒  ชอน โต๊ะ  เกลอ  พริก ไทย  (จะ ไม ใช เกลอ 
จะ ใช้ ซีอื่ว หรือ น1 าป ลา ก็ ได้ ) 


๑  ไ)  ไ® จ 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


ต่อ!! ไข่ ใส่ ชาม ฅีจน ขํ้น  ใส่ นำ เปล่า หรือ นำ ขาว ตม  ๒  หรอ 

๓  เท่า ไข่  ต* บหม ส* บ  เครื่อง ปรุง รส กน ให้ เข  เกน  ใส่ ภาชนะ 
ที่ เหมาะ สำ หรื บยก ไป ฅงํ้ ให้ ริบ ประทาน ได้  [ส่ผ กก าด ขาว ที 

ห' น ไว้ ใน หม่อ  (นา ที่ เดือด แล้ว)  นึ่ง ประมาณ  ๒๐  นาฑี 
ช้า ไม่ มีช้บ หมู จะ ใช้ช้ บ ไก่  หรือ เนอ' ไก่  หรือ จะ ใช้ เนือ  และ ตบ ไก่ 
ปน ก่น ก็ ได้ 


ข่อ สม ะ! เขือ เทศ ซุป 

เค รอง ปรุง  หอม ใหญ่ ส’ บ ละเอียด  ๑  ชอน โต๊ะ  มะเขือ เทศ ขวด  ๒  ช้อน โต๊ะ 
11411  ๑  ช้อน โต๊ะ  แบ ง สาลี  9  ช้อน โต๊ะ 
วิธืทํ 1  ต่ก เนย ใส่ หม่อ ดง ไฟ ให้ ละลาย  ใส่ หอม ส* บก น จน สุก  จึง ใส่ 

แบ’ ง ลง กน ให้ ท' ว  ก่อ ย  ^  ใส่ นาที ละ นอ ฆ  ^  กน ไป ใส่ ไป  จน 
แบ ง ละลาย หมด  แล้ว ใส่ นา มะเขือ เทศ ขวด กน ให้ เช้า ก่น  ช้า 
ก่น ไป ก็ เดิม นา ให้ พอ ดี  ปรุง รส ไห้ เปรย ว ‘'รุ  หวาน* "รุ  ช้า ช้อง การ 
มาก ก็เพี่ ม ส่วน ขั้น 


ขาว ตม ไข่ 

เคร อง ปรุง  ช้า วสา ร  ร)/ ๔  ช้วข  น* าม่น หมู® ช่อน ชา ไข่ ไก่ ๑  ฟอง  กระ- 
เทียม  ร)  กลีบ  ผก ชี หรือ คน ฉ่า ย นิด หน่อย  นา ป ลา  พริก ไทย 
ว้อ ทำ  ซาว ขาว ไห้ สะอาด  ตก นึ่ า มน ใ ส่หม่ เ อ เล็ก  (  พอ เหมาะ ช้บ 

ช้า ว  )  ใส่ กระเทียม ทุบช้ บ ละเอียด เจียว พอ หอม  สง ช้า ว ใส่ ลง 
ผด ให้ เมล็ด ก  ระ จา ย  แล้ว ใส่ นำ ลง สก  ๒  ถวย  ช้ม จน เมล็ด 


๑ ไว ๓ 


ท มาย เหตุ 


ขาว บาน 


จึง ต่อย ไข' ใส่ ชาม เจือ นา  ๑  ชอน ชา ฅีให้ ขน แล, ว 


ค่อย โรยลง ใน หมอ วน ไป รอบ  "I  ใช้ ช่อน เขี่ย ไม่  ให้ นอน กิน 

หม่อ  ยก ขืน กิ กิ' ใส่ ชาม  ใส่ ผก ปรุง รส 

นำ ที คม ขา วน น  ลำ เบ็ำ น้า กิ มไก่ ได้ จะ ดี มาก 


วิธ ทำ 


กำ ยเตี๋ ยวผํ ค 

เค รอง ปรุง  ก๋วยเตี๋ยว แผ่น  หิน เบ็1 น รูป ขนม เปียก ปน  ๔  ลํวย  เน้อ ไก่ 

หรือ เน้อ โค  ร)/ ๒  ลํวย  กิน กึ่นช่ ายหํ่ น ละเอียด  ๒  ช* ยิน โต๊ะ 

น้า มน หมู  ๓  ช* ยิน โต๊ะ  มะเขือ เทศ  ซีอว 

เน้อ โก หรือ เน้อ ไก่ สิบ หรือ ใส่ เครื่อง บด ให้  ละเอียด แล* ว ผสม กิ บ 
ใบ กื่นช่ าย  เก ลำ ให้ เช่า กิน  ใส่ ซี อวพ ริก ไทย บ่1  น นิด หน่อย  กิ ก 
น้า ม, นหม ใส่ กะ ทะ  พอ ร* ธน, จืด  จึง ลาง แบ ง ก๋วยเตี๋ยว ใส่ ลงผ่ ด 
ให้ แหง น้า  ใส่ เน้อ สิบ ขย ให้ เน้อ กระจาย  ผิด ให้ เช่า กิน ใส่ ซีอํ้ว 
อีก เล็ก น อย  ยก กะ ทะ ลง จาก เตา  กิก ใส่ จาน ร* บ ประทาน กิ บ 
น้า มะเขือ เทศ ขวด 


ม กก 3 โร นีรํง แตน 

เค รอง ป รง  ม' กก ะ โร นก รึง ห่อ  ตบ หมู สบ  ๑  ถวย  เนอ หมู สบ  ร)  ถวย  หอม 
ใหญ่ สิบ ละเอียด  ต/ ๒  หำ ย่อม  "I  ลูก จน ทน บ่น  ร)/ ๔  ชอน ชา 
ผง ชร ส  ร)/ ๒  ช่อน ชา  เกลือ บ่น  พริก ไทย บ่น  ซ๊อส มะ เขืณ ทศ 


ว้ธ ทำ 


๑๖๔ 


ม* กก ะ โร นีหํก เบน  ๒  ท่อน  ลวก ให้ สุกเ ชด นำ ให้ แหง  ตบ หาง 
เนอ หม ใส่ เครื่อง บด หรือ สิบ ให้ ละเอียด  หวห อม ผสม ผง ลูก 
สิน ทน์  เกลือ พริก ไทย ผง ชู รส  รวม สิน หมด  ชิม รส เผอ 
ม* กก ะ โรนี ควย  แล้ว เก ลำ สิบ เส นม* ก เกะ โรนี ให้ ทิว  ตก ใส่ ถาด 
บง อย่าง ล้น ลึก  ล้า เบ็๋น ชนิด สี่ เหลี่ยม ก็ยี่ง ดี  ทา นำ ม' น, ให้ ทิว 
เวลา ใส่ ล้อ ง  ล้ดเ ล้น  ม* กก ะ โรนี ให้  เรียง เล้น ปน กบ เนอ  และ ตบ 
อย่า' ให้เ ล้น ขวาง ล้น เบ นอ* นิ' ขาด  เขี่ย หนำ' ให้ เรียบ ร* อยเ สมอ 


ล้น  ใส่ ล้ง ถึง นึ่ง ให้ สุก  ยก ลง ไว้ ให้ เย็น  แล้ว แซะ ขอบ ให้ ล่อน 


จน รอบ  ล้ดเ ป็น แผ่น ตาม ขวาง เสน' ให้ เบ็1 น ชน สี่ เหลี่ยม แบน 

คู คล้าย ร* ง แตน  ร บ ประทาน ก* บล้อ ส มะเขือ เทศ 


ไก่ ห ยอง 

เน้อ ไก่ ที่1 ล้ม ซุป  เลือก' ใช้ แต่ เนึ่อ แท้ ไม่, ให้ มี หน* ง หรือ เอ็น 

ปน  ใส่ กะ ทะ ทอง หรือ กะ ทะ ดิน เผา  ใส่ ซีอํ้ว  นา ตาล  มี 
นํ้าแ ฉะ  ๆ  ชิม รส ให้ เค็ม หวาน พอคี  อย่า ให้ หวาน มาก  คน 
ล้วย พาย หรือ ล้อ น ไม้  คน ไป ยี ไป จน เบน ปุย  (อย่า ให้ ไฟ 
แรง)  จน แห่ง กรอบ ใช้ ได้ 


เนย เท ขม 


มน ห ร' 


ไ/) 

ว 


รือ ไข ที่ฅิด เนึ่อ โค  ใส่ หมอ ล้ม เคี่ยว นาน  ๆ  แล้ว ล้าง คืน 
ไข มน น น จะ ลอย และ แข็ง  จง ล้อ น ไข ล้น น8 น! ส่ห ล้อ ล ง 


๑๖๕ 


อีก ใบ ห' แง  ใส่ ตน คน ช่าย ลง ที่ง์ติ นล่ก  ๒  ติ น  เจียว จน นาที' 

ติด ไข ลง ไป  ใน หมอน น แห่ง  ติ นกื่น ช่าย จวน กรอบ เขี่ย ติ น 

คน ช่าย ขืน  ยก ห ม อ ลง จาก เตา  เท ไข น1 น ใส่ ชาม  ใส่ เกลือ 


พริก ไทย พอ ควร 


ทา ขนม บง บง 


ใช้ ช ยิน' ไม้ หรือ พาย เล็ก  ๆ  ฅีจน ขาว นุ่ม  ใช้ 
โรย ไก่ ห ยอง  รบ ประทาน ก*' บนํ้า ชา เวลา บ่าย 


ชิ กเค่ นที 

ไก่  ๑  ตำ  ลำ ง ผิว หน* ง ให้ สะอาด ติด ที่ งห่ ว และ เทา  แล่' ว แส่ 
เนํ้อ ออก  และ ตะโพก ไว้  นอ กนํ้ นลํ บ เบน ท่อน  ฯ  หำ ติด 
ฅอน ปาก ฑั้ง ผ่า เบื่น สอง' ซีก  เห่า ติ' ดนํ้ว ทั้ง เสีย  กะ ดุก ขา และ 
บ1 ก ทุบ' ให้ หว้า เ บน  ๒  ท่อน  ใส่ หมอ  ใส่ นา เย็น แช่ ไว้ ประมาณ 
๒©- ๓ 0  นาฑี  ยก ขั้น ติง' ไฟ  ให้ เดือด ไม่ ติ อง ให้ ไฟ แรง น* ก 
ใส่ ห่ว่ผ ก กาด ขาว ปอก ล่าง สะอาด  ๑  หำ  ผํกชี ติ' น หอม  ®  กำมือ 

ติ ม ประมาณ  ๒  ช่ว โมง ใช้ ไค้  ห่นเ นั๊ย ไก่ ฅาม ขวาง เนอ  ให้ 
นาง ที่ สุด  ใช้ ผา กรอง เนอ หยาบ คน น่า อ อก' ใส่ ถำย  (  เท่า 
จำนวน ที่ติ องการ เบน กร8 งๆ  เช่น กรง ละ  ๑  หรือ  ๒  ช่อน อะไร 
ตา มติ องการ  )  แล่ ว้ฅ* 'ก นา' ไก่ กำ ล่ง เดือด' ใส่ ลง คน' ให้ เขา ก่น 

ใส่ เกลือ พริก ไทย นิด หน่อย 


เค รอง ปรุง 


แกง ยา 


ปลา ช่อน ย่าง 

๑ 

ถำย ชา 

๘ 

พร ก แหง 

๑,' ๒ 

1 ใชิ.  ห  ? ไ 

หำ หอม 

๗ 

หำ 

๑๖๖ 


วธ ทำ 


ปลา กุเลา เค็ม บง แกะ 

๑ 

ชอน โต๊ะ 

กะบี่ 

๑ 

ชอน ชา 

ไพล 

๕ 

แว่น บาง  ๆ 

นา ปลา 

๒ 

ซอน โต๊ะ 

น่า 

๒  ๑ / ๒ 

ล้วย ชา 

ใบ ชะ พล 

๑ / ๒ 

ล้วย ชา 

ล้าง พริก  แช่ นา  โขลก ให้ ละเอียด  แล้ว ใส่ เครื่อง ท5 ง หมด ลง 


โขลก ให้ ละเอียด ละลาย ใน นา ตง ไฟ  ให้ เดือด  ลาง ใบ ชะพลู' ให้ 
สะอาด  หน ฝอย ละเอียด ใส่ ลง ใน ชาม แกง  แล้ ว่ล้ก นา แกง, จืด 
เดือด ๆ ใส่  น่า แกง จะ ใส กว่า น่าย านิค หน่อย  ร' บ ประทาน 

รอน  ฯ 


แกง เลข งข้ เหล็ก 

เถร ถง ปรุง 

ข เหล็ก ล้ม กน น่า แ ล้ว 

๑ 

ล้วย ชา 

ปลา ช่อน ย่าง 

๑ 

ถวย ชา 

ปลา กุเลา เค็ม บง 

๑ 

ช่อน โต๊ 

พริก ไทย 

๑ 

ช่อน ชา 

หำ หอม 

๑๐ 

หำ 

กะบี่ 

๑ 

ช่อน ชา 

กะ ชาย 

๑ 

ช่อน โฅ๊; 

น่า ปลา ดี 

๑ — ๒ 

ช่อน โต๊ 

น่า  หรือ  น่า ซุป 

๔ 

ถำย 

๑๖๓) 


วธ ทา  โขลก เก รอง แกง ทํ้งห มด  ละลาย ลง ไน นํ้า หรือ นา ซป  ใส ข เหล็ก 

แล ว ยกข็ นต้ง ไฟ พอ เดือด แล้ ว ใส่ นา ปลา  ตง ไว้ จุน เดือด ทิว จึง 
ยก ลง  ถา ซอ บ เผ็ด ให้ นำ พริก เหลือง  @-๒  เมล็ด ทิน ละเอียด 
โรย ก่อน ร* บ ประทาน 


ตํข ตุน 

1 

เฑ รอง ปรุง  ต* บ หมู่ บด ละเอียด  ๑  ถ*' ว ย' ชา 

เนั้อ หมู บด ละเอียด  ต/ ๒  1,  (  อย่า ให้ มี ม ไ เหม ติด  ) 

กลํ่า ปลืตํ มสิ บ ละเอียด  ต/ ๔ 


วิธ ทำ 


หำ ผ* ก กาด แดง  (  บท รู้ ค  )  ๑  หำ ใหญ่ 

หำ ผำ กาด เหลือง  (แก ร็อ ท')  ต  หำ ใหญ่ 

เกลือ บ่1 น  พริก ไทย  ลูก จ*' นทน์ บ่! น  ต  ชอน เกลือ  เนย 


ผสม  ตม หมู บด  เนอ หมู บด  กลํ่า ปลืสิ 'บ ละเอียด เขา ดำ ยก น 
ปรุง รส ดำ ย เกลือ บน  พริก ไทย บน,  ลูก' จน ทร์บื น  กน ดำ ย 


ชอน ให้ เข* โก'' นคี  ใช้ ชาม แก ำทน ไฟ หรือ พิมพ์ ขนาด บรรจุ ส่วน 
ผสม ท8 ง หมด ลง พอ ดี  ทา เนย ที่ ภาชนะ ที่ จะ ใส่ ส่วน ผสม ให้ ทำ 
ค่อน ขาง หนา  ต*' กส่ วน ผสม ทงห มด' ใส่ ลง' ใน พิมพ่  นึง  ๒ 0  นาฑ 
เท ออก จาก พิมพ์ ลง ใน ภาชนะ  แต่ง ควย หว ผก กาด แดง  หว 
ผ*' ก กาด เหลือง หำ ฝอย ต้ม หื๋ ปอย  รบ ประทาน รอน  ‘จุ 


ตา รบ อาหาร ใ เด สอน เดก 


๏ ๗ อ 


การ เทียบ สำ ริบ เบน ชุด 


ก 


สำ ริบ ที ริบ ประทาน! ริน อย่าง ธรรมดา 


ซึ่ง’ ใม่ถ้ องการ จะ' ให์พุ่ เม เพี่อ ย น* ก  จะ จด ไค้ ดงนี 

ต.  แกง เผ็ด ไก่ 

๒.  ปลา กุเลา ทอด ปรุง เครื่อง 

๓.  ยำ ส ไ) โอ  หรือ ผด เปรย ว หวาน 


เคํ รอง จิ ม 


ต.  นา พริก 

๒.  ผํกถ้ ม กะทิ หรือ ผ้ ก่สด 
๓.  ปลา ย่าง หรือ  ปลา ทู 


ข.  สา ริบ ที พมเ พอ ย หน่อย 

ถ้า อยาก รบ ประทาน ให้ มาก สึงขํ้ น ไป  เติม ผด ที่มี รส เค็ม  "I 

หวาน  ‘กุ  และ เครื่อง1 จม  นา พริก  ผก คม  จึง จะ เถ้า ชด กน ได้ 
ของ หวาน  ๒  สื่ง 


ค.  สำ ริบ เลย ง พระ 


โดย มาก ที่ ทำ กไเ 


จด ให้ มี ของ คาว  ๖— ๘  ส็ง 


จำ เบน ถ้อง มี 


แกง เผ็ด และ แกง จึค  ของ หวาน ๕- ๖ สง  ที ง ของ น!* ห้วย  ๑  สึง 


อต่) ชิ 


ง.  การ เลย ง แขก 

โดย มาก ไม่ ได้ จืด สำ ร* บ  จืด เ บ็่ น ก* บ ขำ ว ชด หนึ่ งใ ห ญ่  ๆ  ของ 
คาว มี  ๕— ๘  ส่ง  แด่ ของ หวา นม “ก จะ มี อย่าง มาก  ๓  ส่ง  มี ของ 
หวาน และ ผล ไม้ ควย 

อาหาร ชุด ใหญ่  ‘ชุ  เหล่ านํ้  ของ ที่ จำ เบืน ที่สค ต่อ งมี  คือ  แกง 
เผ็ด  แกง จืด  นอก จาก น8 น  ค2 อง ให้ มี  ของ นึ่ง  ของ ทอ ค 
ของ!] ง  ของ ย่าง  เครื่อง จั้ม จะ มีก็แ ลิว แด่ กาล 


ก ว า ม ห น า ย ข อ ง ค* า ที่ ใช้ ใน การ ป ร# กอบ อาหาร 


ส)  ฅไ]  หมาย ความ ถึง  การทำ อาหาร ให้ สุก  โดย ใส่ หม้อ 
พร1 อม กบ นา กะทิ  หรือ นํ้า ตาล  ต1 งไฟ ให้ เดือด จน สก ตาม 
ความ ประสงค์ 

๒)  หง  หมาย ความ ถึง การทำ อาหาร ให้ สุก  โดย ใส่ หม้อ พรํ อม 
ก' บ นา  เมื่อ จวน สุก จึง ริน นึ่าอ อก ให้ หมด  และ ตง ไฟ ต่อ ไป จน 
แห้ง  หรือ จะ ใช้ นา ให้ พอ เหมาะ ก่น ก็ 
นึ่นก็ สุก พอ ดี  (ไม่ ค์อง ริน นา ออก  ) 


ดี 


เจอ นา แห้ง  ว* กถุ 


๓)  ลวก  หมาย ความ ถึง การทำ อาหาร ให้ สุก พอ ควร  หรือ 
เพื่อ' ให้ หมด ท ลื่น หรือ รส  โดย การ ดม นา ให้ เดือด ก่อน แ ลิว ใส่ 
อาหาร นน  ‘ชุ  ลง และ กน พอ สุก  หรอ คน! ห้ท* ว แล ว ตก ขึน 


๔ )  นึ่ง  หมาย ความ ถึง การทำ อาหาร ให้ สุก  โดย ไม่ ดอง ใส่ 
นา ปน ลง ไปก่ บอ า หาร  กือนํ ไ อาหาร นน ใส่ ใน ล่ง ถึง  หรือ 


๑  ต)  |ช 


ภาชนะ อย่าง ใด อย่าง หนึ่ง  แล้- ว่ฅํ้ง ลง' ใน กะ ทะ ทีม นำ เดือด  ใช้ 
ฝา บี่ค ไม่ ให้ ไอ ออก ได้  หรือ จะ ใช้ นึ่ง ด้วย หวด  เช่น นึ่ง ข่าว 
เหนียว ก็ ได้ 


๕ )  ตุ๋น  หมาย ความ ถึง การทำ อาหาร ให้ สุก จน เ! เอย  โดย นำ 
อาหาร น1 น ใส่ ลง ใน ภาชนะ  แล้ ว่ฅํ้ง ใน หรือ เหนือ ภาชนะ อีก' ใบ 
หนึ่ง  ซึ่ง มี่ นา เดือด  และ บี่ด อบ ไว้ ไม่ ให้ โอชะ ของ อาหาร 
น น ระเหย ไป  เวลา นานกว่า นึ่ง 


๖ )  บง  หมาย ความ ถึง การทำ อาหาร ให้ สุก  โดย วาง ไว้ เหนือ 
ไฟ ไม่ สู้ แรง น* ก  จน ผิว เกรียม หรือ กรอบ 


๗)  เผา  หมาย ถึง การทำ อาหาร ให้ สุก  โดย วาง ไว้ ใน ไฟ 
หรือ เหนือ ไฟ อิน แรง  จน ภาย นอก ไหม้  แด่ ภาย ใน สุก และ นุ่ม 
ติ อิง ใช้ เวลา เร็ว  หรือ นาน ให้ พอ แก่ ชนิน ของ อาหาร น1 น 


๘)  ย่าง  หมาย ความ ถึง การทำ อาหาร ให้ สุก  โดย วาง ไว้ 
เหนือ ใฟ อ่อน  ๆ  หม่น กล* บไป กล* บมา จน ข่า ง ใน สุก  และ ข่า ง 
นอก อ่อน นุ่ม หรือ แห์ง์ กรอบ  ติ อิง ใช้ เวลา นาน พอ ควร 

๙)  ผิด  หมาย ความ ถึง การทำ อาหาร สื่ง เดียว หรือ หลา ยสื่ง 
ให้ สำเร็จ เบน อาหาร สี่ง เดียว  และ มี รส อย่าง หนึ่ง อย่าง ใด  โดย 
การ' ใช้ นา ม* น หมู  กะทิ  ฯลฯ  ใส่ ใน กะ ทะ รวม ก* บ อาหาร ที่ 
ติ อิง การ  กน ให้ ทิว และ ปรุง รส ตาม ชอบ 

@0  )  ทอด  หมาย ความ ถึง การทำ อาหาร ให้ สุก ด้วย นา มัน 

โด ยก า ร ด* ก นํ้ ' I .ม* โ; ใ ส่กะ ทะ  ด้ง ไฟ ให้ รือิน  แ ลำ ไ ส่อา หาร นึ่น 
ลง ไป ให้ พอ เหลือง หรือ สุก 


๑๓) ๓ 


๑©)  จี  หมาย ความ ถึง การทำ อาหาร ให้ สุ กล้วย นึ่ามํ น  โดย 
การ ฅง กะ ทะ บน ไฟ  ทา นา มน ให้ ท' วกะ ทะ  แล้ว ใส่ อาหาร น8 น 

ลง ไป  ใช้  ตะหลิว กด และ คอย กล้บ จน สุก  หรือ เหลือง ท8 ง สอง 
ข้าง 


๑๒  )  เจียว  หมาย ความ ถึง การทำ อาหาร ที่ ทำ ละเอียด หรือ 
เบน ฝอย  ซึ่ง ล้ องการ' ให้ สุก หรือ กรอบ ควย นา ม* น  โดย การ 
ฅกนํ้ ามํน ใส่ ภาชนะ ที่ตํ้ง บน เตา  แล้ว ใส่ อาหาร น8 นลง กน เรื่อย 
ไป จน กว่า จะ สุก ตาม ความ ล้อ ง การ 

๑๓  )  ห' น  หมาย ความ ถึง การทำ ให้ เบน ชน  ฯ  โดย ใช้ มือ หนึ่ง 
จิบ มีด  อีก มือ หนึ่ง จิบ ของ วาง บน เขียง กด คม มืด ลง บน ของ น8 น, 

แล้ว ลาก กล้บ มา เร็ว  ๆ  ให้ คม มืด จด ถึง เขียง  จน ของ น1 น ขาด 

จาก ก้น 

๑๔  )  ซอย  หมาย ความ ถึง การ หิน ให้ เบ็1 น ฝอย  โดย ใช้ มือ 
จิบ มืด  อีก มือ หนึ่ง จิบ ของ ไว้ ปลาย นึ่วห์ วแม่ มือ นึ่วช และ นึ่ว 
กลาง  กด มีด ไป ข้าง หนำ หน่อย แล้ว ยก ขํ้นถื่  ๆ  เร็ว  ๆ  หรือ 
ฝาน บาง  "]  แล้ว ห' นบ น เข ยง ให้ เบน เสน เลก ที สุด 

©๕  )  ตด  หมาย ความ ถึง การทำ ถึง ใด ส็่งห นึ่ง  ให้ เบ็1 น ท่อน 
ส8 น ยาว ตาม ความ ล้อ ง การ  โดย ใช้ มือ หนึ่ง ล้บ มืด  และ อีก มือ 

หนึง จิ!] ของ วาง บน เข ยง  แล วก ดม ดล งบ นของ ให้ ขาด ออก 
จาก ล้น  หรือ จะ ทำ ให้ ขาด ออก จาก ล้น  โดย ไม่ ล้อ ง วาง ของ ลง 
ล้บ เขียง ก็ ไค้ 


๑  0า) 


๑๖)  ฝาน  หมา ฆ ความ ถึง การทำ ให้ เบ็1 น แผ่น หรือ เบน ชน' 
บาง  ฯ  โดย ใช้ มือ หนึ่ง จบ มีฅ  และ อีก มือ หนึง จบ ของ ไว้ ใน 
ผ่า มือ  หรือ วาง ลง บน เขียง  แล้ว กด มีด ลง บน ของ นน ให้ ตรง 

๑๗  )  เฉือน  หมาย ความ ถึง การ แบ่ง ของ ที่ เบน ล้อ น หรือ ชิน 
ใหญ่ ออก เบ็! นก’ อน หรือ ชน ย่อย  •ฯ  ด้วย มืด  โดย มือ หนึง จบ ของ 
มือ หนึ่ง จํบ มีด แล้ว กด ลง บน ของ น1 น  เกลื่อน มืด ไป มา จน กว่า 
จะ ขาด 


@๘)  ปอก  หมาย ความ ถึง การทำ ให้ เปลือก หลุด ออก จาก 

ของ สง ใด สิ' ง หนึ่ง  ทำ ว' ต่ถฺ ถึง ใด ถึง หนึ่ง  ซึ่ง มี เปลือก โดย ใช้ มืด 
หรือ มือ แล้ว แต่ ชนิด ของ  ๆ  น1 น  ใช้ มือ ปอก  เช่น ปอก ส ไ] 
หรือ กล้วย เบ็! น ด้น  ล้า เบ็1 นของ ที่ด้ อง ใช้ มืด  ก็ จบ มีด มือ หนึ่ง 
จ้บ่ ของ ที่ ปอก อีก มือ หนึ่ง  แล้ว กด คม มีด ลง ที่ เปลือก  ให้ คม มืด 
เดิน ไป ตาม ใฅ้ เปลือก เรื่อย ไป จน กว่า  เปลือก จะ หลุด ออก หมด 


๑๙)  ลอก  หมาย ความ ถึง การทำ ให้ ผิว หรือ ถึง ห่อ หุ้ม บาง  ‘ๆ 
หลด ออก จาก ถึง ใด ถึง หนึ่ง  โดย ใช้ มือ ดึง ออก หรือ ใช้ มีด ช่วย 

๒0  )  แล่  หมาย ความ ถึง การทำ เนอ ล้ดว์ ชนิด ใด ชนิด หนึ่ง 
เช่น เนึ่อ เค็ม ให้ เบน แผ่น บาง  ๆ  โดย วาง เนอ นํ้น, ลง บน เขียง 
แล้ว ใช้ ผ่า มือ ช่าง หนึ่ง กด ไว้  อีก มือ หนึ่ง จบ มีด กด คม มีด ลง ที่ 
ขอ  ง ถึง น8 น  เด ยห่น คม เขา หา อีก มือ หนึ่ง แล้ว เคลื่อน มีด’ ใป มา 
จน ถึง น* 'น ขาด ออก เบน แผ่น  ตาม ความ ด้อง การ 


๒®)  เลาะ  หมาย ความ ถึง การ แยก ของ สองอย่าง ออก จาก 
ล้น  เช่น เลาะ เนอ ไก่ ออก จากกระดูก  โดย มือ หนึ่ง จุน เนึ่อ ที่ 


(3) กา) 


ต่อ ง การ  อีก มือ หนี ง จบ มืด  กด ปลาย มีดกรีด ลง ระหว่าง เนอ 
และ กระดูก  ใช้ มือ ที่ จ* บเนึ่ อคึง ออก จน เนอ และ กระดูก ขาด 

ออก จาก กน  หรือ เลาะ ค่าย ที่ เย็บ เบ็๋ค  ไก่  ออก เมื่อ เบ็1 ด หรือ 
ไก่ นึ่น สก แล้ว 

๒๒)  ขด  หมาย ความ ถึง การทำ ของ ใหญ่ ให้ ละเอียด  หรือ 
ทำ ให้ ของ ที่  ไม่ พึง ประ สงค์ หลุด ออก  โดย ใช้ ของ น* น,  ถู ไป มา 
โดย เร็ว ก* บ เครื่อง มือ ที่มีก ม  หน* ก หรือ เบา ฅาม แต่ จะ ให้ ของ น1 น 

หยาบ หรือ ละเอียด  หรือ ใช้ เครื่อง มือ ที่มี คม  กรด ไป ให้ สึง 
ที่ ไม่ พึง ประสงค์ หลุด ออก 

๒๓  )  ทุบ  หมาย ความ ถึง การทำ ให้ ของ สื่งใ ดส็ง หนึ่ง  ให้ แดก 

หรือ นุ่ม ดวย ของ หน* ก  ทุ  โฅ  ทุ  โดย ใช้ มือ ยก ขํ้นแ ละ กระแทก 
ลง แรง  ทุ 

๒๔ )  โขลก  หมาย ความ ถึง ทำ ล้ฅถ ถึง เดียว หรือ หลาย ส็ง  ให้ 
ละเอียด หรือ นุ่ม และ เหนียว  I โดย ใส่ ของ นน  ทุ  ลง ใน ครก แล้ว 
จ* บลก ครก กระแทก ลง ไป แรง ทุ ถี่ๆ 

๒๕)  คล ก  หมาย ความ ถึง การ ผสม ของ หลาย ถึง  หลาย รส 
ผสม ให้ เขา ล้น  โดย ใช้ มือ หรือ ชอน คน แต่ เบา  ทุ  ให้ ของ เหล่า 
น8 นก ล* บ ฅำ จน ไค้ รส เสมอ กน 


๒๖  )  เคล้า  หมาย ความ ถึง การ ผสม ของ หลาย ถึง  หลาย รส 
ให้ เล้า ล้น  โดย ใช้ มือ คน ล้าง  กด ล้าง  จน ของ เหล่า นน นุ่ม 
และ รส ซึม ซา บ เสมอ ล้น 


ด  ๓)  ไว 


๒๗  )  นวค  หมาย ความ ถึง การทำ ของอย่าง ใด อย่าง หนี ง ให้ 
นุ่ม  หรือ เหนียว โดย ใช้ ผ๊ามื อก ด  ไถ ลง ไป บน ของ น นอ ย่าง 
แรง  ๆ  จน เหนียว หรือ นุ่ม ฅาม กวา มติ องการ 

๒๘  )  ตี  หมาย ความ ถึง การทำ ให้ ของ น น แตก แยก ออก จน 
ขํ้นฟู  โค ย ใช้ เครื่อง มือ อย่าง ใด อย่าง หนึ่ง ตี  หรือ ระ แทก วน 
ไป ทาง เคียว ก้น  ไม่ ยอน กล* บ ไ ปก ลิบ มา จน ฟ 

๒๙)  กน  หมา ยก วาม ถึง การทำ ส่วน ผสม ให้ เขา ก้น จน ท* ว 
โดย ให้ ปลาย เครื่อง มือ สำ หรื บก น จด ถึง ก้น ภาชนะ  แก้ว วน ไป 
ทิว  ๆ 

๓๐  )  กวน  หมาย ความ ถึง การทำ ส่วน ผสม  ที่เบี่ นของ เหลว 
ให้ รวม ก้น เข่า เบ็1 นเนึ่ อ เดียว ก้น  จน ขไแ เละ เหนียว  โดย ใช้ 
เครื่อง มือ ชนิด ใด ชนิด หนึ่ง  คน ให้ แรง และ เร็ว จน ทิว ก้น 

๓®)  ชน  หมาย ความ ถึง ของ ที่เบ็ น แท่ง  หรือ เบ็! นก้อ์ น  ซึ่ง 
ห" น ให้มื ขนาด ตาม ความ พอ ใจ 

๓๒)  ฝอย  หมาย ความ ถึง ของ ที่ห์น ให้ เล็ก ที่ สุด และ ยาว 
๓๓)  ละเอียด  หมาย ความ ถึง ของ ที่ เล็ก ที่ สุด จน ไม่ มี ขนาด 

๓๔ )  แกง  หมาย ความ ถึง อาหาร นา  ซึ่ง ใช้ เครื่อง ปรุง โขลก 
ละเอียด ละลาย กบ นึ่า  หรือ นา กะทิ  เบ็น นา แกง ที่งมื เนั้อ ก้ตว์ 
ชนิด ใด ชนิด หนึ่ง ผสม ก้บผ้ กด’ วย 

๓๕)  ยำ  หมาย กวา ม ถึง อาหาร ชนิด หนึ่ง  ซึ่ง ประกอบ ขั้น 
ขั้น ควย ผก ดิบ หรือ สุก  ก้บเ นึ่อช นิด ต่าง  ๆ  ป รง รส ให้ เปรย ว 


ด  (3 ว)  ๓) 


เค็ม  หวาน 

๓๖)  พ ล่า  หมาย ความ ถึง อาหาร ชนิด หนึ่ง  ซึ่ง ประกอบ ขั้น 
น้วย น้กดิ บก* บเนึ่ อ ดิบ  หรือ เนึ่อ ดิบ ๆ  สุกๆ  ปรุง รส ให้ เปรย ว 
เค็ม  เผ็ด  มี ล* ก ษณะ ค ลำ ย ยำ  ใช้ เบน เกรื่ อง จม ก็ ไค้ 

๓๗)  หลน  หมาย ความ ถึง อาหาร ชนิด หนึ่ง  ซึ่ง เบน เครื่อง 
จํ้ม  มี กะทิ หรือ นา เปล่า  หรือ นาม* น  ประกอบ ก* บเนึ่ อ ส* ฅว์ 
หรือ ของ เค็ม  ๆ  ปรุง รส เค็ม  ๆ  หรือ ฟ ร็ยว เค็ม 


เครื่อง ปรุง ต่าง  ๆ  ใน การ ปรส์ กอบ อาหาร 

น้า ดำ รบ ใด ไม่ ไค้ กำหนด ไว้ ว่า มาก น้อย  เท่าใด จะ ประมาณ ไค้ ด* ง 
ฅ่อไ ปนึ่  แด่ น้า ท่าน ผ้ใด ชอบ สี่ง ใด มาก และ น้อย  กลด ลง หรือ 
เพี่ม ฅาม พอ' ใจ  เช่น  น้า จะ แกง ไก่ หรือ เนึ่อ โก  หรือ เนึ่อ อื่น  ๆ 
ก็คี  จะ ประมาณ ขนาด นึ่าห น้กเ นึ่อใ น  ต  กก.  ซง ถา แกง ใส่ 
กะทิ ก็ ใส่ มะ พรำ ว  ๒  ผล  น้า แกง ชนิด ท ใส่ ผก มาก  เช่น  แกง 
ฅไ เปลา รำ ก็ ควร ลด เนึ่อ ให้ น้อย ลง  ส่วน เก รอง แกง ก็' จะ ประ- 
มาณ  ด* ง์ฅ่อ ใปนั้ 


ห บา อ เอก  หวห อม  กระ เท ยม  ขนาด ดาม กลบ ของ หอม กระ เท ยม ไม โด 
กว่า ปลาย นึ่ว น้อย  หรือ นึ่ว นาง  น้า กลีบ โฅเ กิน กว่า นก เฉ ลีย 

ลง ตาม ส่วน 


ดต่) 


ต.  แกง เผ็ด นำ พริก 

พริก แห่ง ตง แต่  ๗— ๒๕  เม็ก  หำ ห อม ข นาค กลาง  ๆ  ๒๕ 

กลีบ  กระเทียม ข นาค กลาง  ๒๕  กลีบ  ลูก ผก ชี  ๑  ช้อน โต๊ะ 
ลูก ยี่ห ร่า  ๑ / ๒  ช้อน ชา  พริก ไทย  ๗— ๙  เม็ด  ข่า หน บาง  ๙ 
แว่น  ตะไคร้ ห' นแ ลำ  ๑  ช้อน โต๊ะ  ผิว มะกรูด  ๑! ๔  ชอน ชา 
ราก ผํกชี หน แล้ว  ๑  ช้อน ชา  กะ บิ1  ๑  ช้อน พูน  เกลือ  ๑ 
ช้อน โต๊ะ 

๒.  นา พริก แกง นํส หม่น 

พริก แห่ง  ๗- ๒®  เม็ด  ลูก ผก ชี®  ช้อน โต๊ะ  ยี่ห ร่า  ๑  ช้อน ชา 
กานพลู  ๕  ดอก  อบเชย ขนาด  ๑! ๒  X  ๒  ซม.  ลูก เอ็น หรือ 
กะ วาน  ๕  ลูก  หำ หอม เผา  ๒๐  หำ  กระเทียม เผา  ๑๐  กลีบ 

เค รอง ใส่ นอก นา พริก 

ขิง สด หน ฝอย  ๒  ช้อน โต๊ะ  ถํวลิ สง กำ หรือ เมล็ด ผก ยาว  ๑ 
ถำย ชา  อบเชย ขนาด  ๒x๗  ซม.  ใบ กะ วาน  ๑๕ ใบ  ลูก 
กะ วาน  ๒๐  ลูก 

๓.  นำ พริก พะแ นง 

พริก แห่ง  ๗— ๒©  เม็ด  หำ หอม ขนาด กลาง  ๒๕  หำ  กระ เทีฃ ม 
๒๕  หำ  ข่า หน บาง  ๆ  ๙  แว่น  ตะไคร้  @  ช้อน โต๊ะ  ลูก ผำชี 
๑  ช้อน โต๊ะ  ลูก ยี่ห ร่า  ๑  ช้อน ชา  ถำลิ สง หรือ ถำท อง คำ  ๒ 

กะ บี  ๑ / ๒  ช้อน ชา 


ช้อน โต๊ะ  เกลือ  ๑  ช้อน โต๊ะ 


® ต่เลิ่ 


๔.  นำ พริก แกง ค" ว 

พริก แหง  ๕—®®  เม็ด  ข่า หน บาง  ฯ  ๒  แว่น  ตะไคร้ หน 
แล่ ว  ๑  ชอน โต๊ะ  หำ หอม ขนาด กลาง  ๒๐  กลีบ  กระเทียม 
ขนาด กลาง  ๒๐  กลีบ  ปลา ย่าง  ๑; ๒  ถำย ชา 

๕.  นำ พริก แกง กะ หริ' 

ลูก ผํกชี  ๑  ช้อน ชา  ยี่ห ร่า ครึ่ง ช้อน ชา  อบเชย บน  ๑  หยิบ มือ 
กะ วาน  ๓  ลก  กานพลู  ๕  คอก  เทียน ข่าว เปลือก ครึ่ง ช้อน ชา 
หอม  ๓๐  หำ  กระเทียม  ๒๐  กลีบ  เกลือ  ขิง  ๓  แว่น  พริก 
แห* ง  ๑  เม็ด 

๖.  แกง ฉ่ฉ 

นำ พริก อย่าง เคียว ก' บ นำ พริก แกง คว  แต่ ไม่ ใส่ ปลา ย่าง 

๗.  เคริ อง ปรุง นำ ยา 

พริก แห้ง  ๙—®®  เม็ด  หำ หอม  ๓๐  หำ  กระเทียม  ๒๐  กลีบ 
ตะไคร้ ห' นแ ลำ  ๒  ช้อน โต๊ะ  ( ๒  ต1 น เขื่อง ") )  ข่า หน บาง  ‘ๆ 

๑®  แว่น  กะ ชาย หํนแ ลำ  ๑  ถำย ชา พูน  กะบี่  ๑  ช้อน โต๊ะ 

ปลา กุเลา  ๑  ตำ  ย่อม  ๆ 

เครื่อง ปรุง นำ แกง ต่าง  ๆ  ซึ่ง กล่าว มา แล่ วน  เบน เครื่อง ป รง 
ที่ ใช้ กน ตาม ปกติ  แต่ ย* งมี่ผู้ เชี่ยว ชาญ บาง ท่าน พอ ใจ พลิก 

แพลง แซ ก ของ บางอย่าง เพ ม เติม ให้ ชู รส ขั้น  เช่น ตาม ปกติ 

แกง เผ็ด ใช้ เครื่อง เทศ แต่ เพียง ลูก ผก ชียี่ห ร่า  ท่าน ก็เติ มล ก 


๑๘๐ 


กะ วาน  กาน พล  ลก จ* น ทน์  ๆ ลฯ  อย่าง ใด อย่าง หน ง ลง อก 
ตา มก วาม พอ ใจ  ฉะ น1 น เครื่อง ปรุง นำ แกง เผค ต่าง  ๆ  ไม่ ยุติ 
เฉพาะ แต่ ใน ตำรา เท่า น1 น  จะเ ปลี ยน แปลงอย่าง ใด ก ไต้ ตาม 
ความ พอ ใจ  มี เครื่อง ยืน พั้นข อง นา แกง อยู่  ก คือ  ข่า  ตะไคร้ 
หอม  กระเทียม 

อนึ่ง  เครื่อง ปรุง นอก นา แกง  เช่น ใบ มะกรูด  พริก อ่อน 
โหระพา  แค่ ถ้า ไม่ มี สง เหล่ านึ่  จะ ใช้ ผ’ ก อะไร ก็ ไต้ ให้ มี กลี น 
และ รส เหมาะ สม ก" บเนึ่ อสิ ฅว์ที่ ใช้ ใส่ แกง น1 น,  หรือ ใช้ ท่งผํ กนึ่ 
และ ผ ก์อึ๋น ถ้วย 

เครือ ง ปรุง แทง สมอย่าง ที  ๑ 

พริก แห์ง์  ๕—© ๕  เมีด  หำ ห อม  ©๕  หำ  กระเทียม  ๕  กลีบ 
ข่า หิน บาง  ๆ  ๕  แว่น  กะบี่  ร,/ ๒  ข่อ น ชา 

เครือ ง ปรุง แกง สมอย่าง ที  ๒ 

พริก แห, ง  ๕—© ๕  เม็ด  ข่า หิน บาง  'ๆ  ๕  แว่น  ตะไคร้ หิน แลำ 
ด  ชอน ชา  หำ หอม  ©๕  หำ  กระเทียม  ๕  กลีบ  กะบื่  ๑/๒ 
ชอน ชา 

เครือ ง ปรุง แกง ส, มอ ย่าง ท  ๓  (ไต้ จาก ชาว เรือ แลก ข่าว  ) 

พริก แห่ง  ๕-© ๕  เม็ด  ข่า หิน บาง  ๆ  ๕  แว่น  ตะไคร้ หิน 
แลำ  0  ข่อ น โต๊ะ  กระเทียม  @๐  กลีบ  กะบี่  ®  ข่อ น ชา 
เครือ ง ปรุง แกง สมอย่าง ที  ๔  (  ของ ชาว เหนือ  ) 

ใส่ แกง สฺม เหมือน อย่าง ที่  ๒  แค่ เติม กระชาย ดำ ย  ๗  ราก 


๑^๑ 


เค รอง ปรุง แกง สมอย่าง ที่  ๔ 

พริก แห่ง  ๕—© ๕  เม็ก  ข่า หน บาง ")  ๕  แว่น  ตะไคร้ ห' น แล้ว 

๑  'เอน ชา  หำ หอม  ©๕  หำ  กระ เทียม  @๕  กลีบ  ผิว มะ กรู ค 
ครึ่ง ชำ น ชา  กะบี่  ๑  ชำ น 


หมาย เหตุ  เครื่อง ปรุง ชนิด น  มํก ใช้ กำ แกง ที่ คาว จํค  เช่น แกง ล้ม ปลา 

เทโพ 


เค รอง ปรุง แกง ส3 มอ ย่าง ที่  ๖  (ของ ชาว บก ษ ใต้) 

พริก สด  ( จะ เบน มูล หนู หรือ พริก ชพา ก็ ได้ )  ฅาม ชอบ เผ็ด 
มาก หรือ นำ ย  ตะไคร้  ๑  ตน อย่าง เขื่อง  หำ หอม  @0  หำ 


กระเทียม  ๒๐  กลีบ  ขม็น ทอง สด  ๑  ท่อน ยาว ประมาณ  ๓  ซม. 
ความ เปรึ่ ขวม่ เก ใช้  ใบ มะ ค้น เพส ลาด  (จวน แก่)  ล้า ใช้ ใบ อ่อน 
มก ขื่น ยาง และ ไม่ เปรย ว ดำ ย 


เค รอง ปรุง แกง ตม สม 

หำ หอม  ๕  หำ  กระเทียม  ๕  กลีบ  ราก ผ่กชี ห่ น ละเอียด  © 

ชำ น ชา พูน  พริก ไทย  ๑©  เม็ด  กะบี่  ๑ / ๒  ชำ น ชา  ขิงห่ น 
หนา  ๑  ม. ม.  ๓  แว่น 


เครื่อง ปรุง แกง ต้ม ปลา รำ 

หำ หอม เผา  ๒๐  หำ  กระเทียม เผา  ๒๐  กลีบ  ข่า เผา หิน บาง  ๆ 
๗  แว่น  ตะไคร้ หํนแลว  ©/ ๒  ถวย  ปลา ยาง หรอ ปลา ตม  ๓ 
ชำ น โต๊ะ  พริก ไทย  ©๑  เม็ก  ราก ผก ชี  ๑  ช้อน ชา  ปลา 
ก เลา หรือ ปลา ช้า  ๒  ชอน โต๊ะ 


๑๘  1ช 


( เครื่อง อย่าง นั้ใช้ แกง บวน ไค้  แฅ่ฅ อง เติม ใบไม้ เช่น ใบ มะตูม 
หรือ ใบ ฅะ ไคร้ โขลก  ก1 นนา เพื่อ ให้ เบน สี เขียว) 

เค รอง ปรุง แกง หมู เทโพ 

พริก แห้ง  ๗- ๒®  เม็ด  เกลือ เม็ด  ๑  ขอน โต๊ะ  ข่าห์ น บาง  ๆ 
๗  แว่น  ฅะไ คร้หํ น แห้ว  ๑  ห้วย พน  ผิว มะกรูด ห้น  ๑  ช่อน ชา 
ราก ผ* กชีหํ น ละเอียด  ๑  ช่อน ชา  ลูก ยี่ห ร่า ครื่ง ช่อน ชา  หำ หอม 
กลาง  ๒๐— ๒๕  หำ  กระ เทียม ขนาด กลาง  ๒๐- ๒๕  กลีบ 
กะบี่  ๑  ช่อน ชา 

เค รอง ใส่ นอก เคร อง ปรุง นำ แกง  ใบ มะกรูด  เปลือก มะกรูด 
เค รอง แกง ตะพาบ นำ 

พริก แห้ง  ๗— ๒๕  เม็ด  เกลือ เม็ค  ๑  ช่อน โต๊ะ  ลกผ่ กชีกํ่ ว 
๑  ช่อน โต๊ะ  ยี่หร่ ากํว  ด  ห้อ น ชา  ข่า หน บาง  ๆ  ๙  แว่น 
ดะ ไคร้ ห้นแ ลำ  ๒  ห้อ น โต๊ะ  ราก ผํกชี หน ล  ะ เอียด  ๑  ห้อ นชๅ 
พริก ไทย  ๙— ๑®  เม็ด  ผิว มะกรูด หน ครึ่ง ชอน ชา  หำ หอม 
ขนาด กลาง  ๒๐— ๒๕  หำ  กระเทียม ขนาด กลาง  ๒0— ๒๕ 
กลีบ  กะบี่  ๑  ห้อ น ชา 

เกิ รอง ใส่ นอก เก รอง ปรุง นำ แกง  พริก สด เขียว แดง  ใบ มะกรูด  ใบ โหระพา 
หรือ ใบ กระ เพรา 

หมาย เหตุ  บาง ท่าน ก็ ใส่ หำ เปราะ หอม ห้วย ใน เครื่อง ปรุง นิด หน่อย  เพื่อ 
ช่วย ให้ เก รอง เทศ ส่ง กลืน หอม  ห้า พเ ห้า ไค้ เกย ริบ ประทาน 


ดต่ ๓ 


ของ  ม. วิ.  หญิง  เก ษร  สนิท วงศ์  พระ ชายา กรม หมื่น ภู วดี 
ราช ฤท ไ)  อร่อย มาก  รู้สึก ว่า เครื่อง แกง ของ ท่าน ใช้ กว ทุก 
อย่าง 

เค 5 อง ป รุงแ กง ก็ ว ตะพาบ นำ 

พริก แห้ง  ๗- ๒๐  เม็ด  เกลือ เม็ด  ๑  ชิ’ อนโ ฅ๊ะ  ข่า ห้น บาง  ๆ 

๗— ๙  แว่น  ดะ ไก ร้หํน แลำ  ด  ช่อน โต๊ะ พูน  ราก ผำชี ละเอียด 
๑  ช่อน ชา  พริก ไทย  ๙—®©  เม็ด  หำ หอม ขนาด กลาง 
๒๐- ๒๕  หำ  กระเทียม ขนาด กลาง  ๒๐- ๒๕  กลีบ  กะบี่  ๑ 
๑  ช่อน ชา 


เค รอง ใส่ นอก เครื่อง ปรุง นำ แกง  มะ อึก  ระกำ  สม มะขาม เบี่ ยก  กำ ไม, 

ม็มะ อึก  ระกำ  วิะ ใช้ มะเขือ เทศ  หรือ มะเขือ ส้ม  (คือ มะเขือ บ่1 า 
ลำ ษณะ ใบ  ดอก  และ รส เหมือน มะเขือ เทศ ผล สุก แดง แด่ เบน 
พวง เหมือน มะเขือ พวง)  ก็ ไค้  บาง ท่าน ก็ ใส่ มะกรูด  ใบ 

โหระพา  พริก สด เขียว แดง คำ ย  รส ต่อ ง เค็ม  เปรย ว  หวาน 
เครื่อง ปรู งอก ชนิด หนิง เรื่ ยก กน ว่า หรื่ก ขิง ผด  แด่ ไม่ มี ขิง เลย  ไม' 


ทราบ เหตุผล ว่า ทำไม วิง เรียก ก่น เช่น น  และ ไม่ ทราบ วิะ 

ไป กน ที่ ไหน ไค้  ช่าพ เวิา ไค้ เรียน ถาม ท่าน ผ้หล ำผ้ ใหญ่ 

ท่าน ก็ ว่า ไม่ ทราบ เหมือน ก่น  แด่ ข่า พ เจ่า เห็น ว่า  เส ด็วิ 

ผ้ท รง คุณ ก่น ลา เลิศ  ของ  ฟ้า พ  เจ่า โปรด  ทรง  ทำ  พริก  ขิง คำรบ 

ที่  ®  และ ทรง โปรด เนือ แย้  แทน กุ้ง แห้งอยู่ เนือง  ๆ  ข่า พ เจ่า 


๑๘๔ 


จึง นำ มา พิมพ์ ไว้ ใน ที่นํ้  ที่ง์เ บ็1 น อาหาร ยืด เหมาะ สำ หริ บ เกิน 
ทาง คำ ย  และ กุณ หญิง สีหศํ กด สนิท วงศ์  ย* ง ไค้ แนะ นำ ให้ อีก 
หลาย วิธี  เช่น พริก ขิง ตำ ริบ ที่  ๔  ลำ เวลา เดิน ทาง ไค้ เนอ 

ชนิด ใด มา  จะ' ใช้ พริก ขิง น น เ บน นา พริก แกง หรือ นำ มา ผิดก บ 
เนอ น1 น  ‘กุ  ก็ ไค้ 

วิธ ผิด  เมื่อ โขลก เครื่อง เสร็จ แลํว้  ก็ คิก นาม ไ เห มุ  ให้ มาก พอก' บที่ 

เมื่อ ผิด เสร็จ แล่ ว มี นาม' น ชุ่ม, จึง จะ ดี  ใส1 กะ ทะ พอ ริ ธนก็ คิก พริก 
ขิง ที่ โขลก ไว้ ใส่ ลง จน สุก  แล่ ว จึง เติม นา ปลา นา ฅาล  ฅาม ชอบ 
รส  ลำ ต* องการ จะ ใส่ ผิก  เช่น ถ' วผำ ยาว หรือ ผ่ก บุ้ง ก็ ไค้ 

เค รอง พริก ขิง ผิด อย่าง ท  ด 

พริก แห* ง  ๑๕  เม็ด  หำ หอม ขนาด กลาง  ๒๕  หำ  กระ เทียม 
๒๕  หำ  ข่า  ๔  แว่น  ตะ ไก’ ริ  ๒  ช่อน โต๊ะ  ผิว มะกรูด  ต/ ๔ 

ช่อน ชา  แย้ ย่าง บน หยาบ  ฯ  ๒  ถำย  ราก ผำชี  ๑  ช* ยิน ชา 
พริก ไทย  ๙  เม็ด  เกลือ  ๑  ช่อ์น โต็ะ  กะบี่  ต/ ๒  ช่อน ชา 

เคริ อง ผิด พริก ขิง อย่าง ท  1® 

พริก แห* ง  ๒๕  เม ด  หวห อม ขนาด กลาง  ๒๕  ห ว'  กระเทียม 
๒๕  หำ  ข่า  ๔  แว่น  ตะไคร้  ๒  ช่อน โต๊ะ  กุ้งแ หำ บ่! น  ต/ ๒ 
ถำย ชา  ราก ผํกชี  ๑  ช่อน ชา  เกลือ  ๑  ช่อน โต๊ะ 

เก รอง พร ก ชง ผด 0 ยา' 3ท  ๓ 

พริก แห* ง  ๑๕  เม็ด  หวห อม  ๒๕  หำ  กระเทียม  ๒๕  กลีบ 


6)6* (3แ 


ข่า  ๓  แว่น  ราก ผก ชี  ๑  ช้อน ชา  เกลือ  ๑  ช้อน โต๊ะ  ปลา 
ย่าง บน  ๑ / ๒  ถำย ชา 

เค รอง พ รก ขิง อย่าง ท  ๔ 

พริก แห* ง  @๕  เม็ด  หำ หอม  ๒๕  หำ  กระเทียม  ๒๕  ก ลืบ 
ข่า  ๗  แว่น  คะ ไคร้  ๒  ช้อน โต๊ะ  ลูก ต้กชี  ๑  ช้อน โต๊ะ  ลูก 
ยี่ห ร่า  ๑  ช้อน ชา  ราก ผํกชี  ๑  ช้อน ชา 

ตม โคลง 

เค รอง ปรุง  ปลา แห่ง หนึ่ง รีว  ล่าง นา ให้ สะอาด  แล่ ว้ห่น แฉลบ บาง  "I 

หรือ จะ ใช้ ปลา ใบไม้ ฅำข นาค กลาง  ๔  คำ  ล่า ง นา, ให้ สะอาด 
ค' ดก รีบ ฅํค หาง  ต้คเ บื่น  ๒  ท่อน  หำ หอม ประมาณ  ๕  หำ 
ดอก มะขาม หรือ ใบ มะขาม อ่อน กรึ่ง ถำย ชา  (ล่า ไม่ มีดอก มะขาม 
หรือ ใบ มะขาม อ่อน  จะ ใช้ ส ไ] มะขาม เบี่ ยก  มะม่วง ดิบ  ใบ 
มะ ด้น อ่อน  หรือ ผล มะ ด้น ก็ ไค้)  นา ปลา 

วิธ ทำ  ควง นา' ใส่ ห ม* อ ๒® / ๒  ด้วย' ชา  (ต้า ใช้ นา ต้ม กระดูก ไค้ ก็ยี่ง ดี) 

ต งไฟ่ พอ นึ่าเ ดือ น พล่าน  จึง ใส่ ปลา  เคี่ยว ไป จน ปลา นุ่ม  เมื่อ 
ขณะ เดือด อย่จ ะมีฟ อง  ต้อง ปล่อย ให้ ฟอง จบ ขอบ เบน สิมว  "I 
จึง ค่อย  ‘สุ  ช้อน ฟอง ทั้ง  แล ว ใส่ หวห อม ซอย  ดอก มะขาม 
และ นา ปลา  พอ หอม สุก จึง ชิม รส คาม ชอบ  ให้ อ่อน เปรย ว ไว้ 
เล็ก นอ ย  เพราะ เมื่อ ยก ลง แล ว  นา เปรย ว ดอก มะขาม จะ ออก 


® ๘’ ง 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


วิธี ทำ 


หมาย เหตุ 


อีก  เผา พริก แห่ง หรือ พริก สด  พอ เกรียม จึง ใส่  ถ้า ท่อง การ 
เผ็ด  ก่อน ใส่ พริก ให้ ฉีก เสีย ก่อน 

ฅไเ โคถ้ ง ชนิด น้  จะ ใช้ ปลา สด อย่าง อื่น  ๆ  แทน ปลา แห่ง ก็ ไค้ 
และ ส่วน ของ แกง ใน ที่น็  เมื่อ ทำ เสร็จ แลำ จะ ตำ ไค้  ๒  ชาม 


ตม โคลง กุ้ง 

นา  ๒  ถ้วย ชา  กุ้ง นาง  ๔  ดำ หรือ กุ้ง ถ้า มก ราม ๒  ดำ  มะนาว 

ฅวง นา ใส่ หม้อ  (ใช้ นาด ไ! กระดูก ไค้ ก็ยี่ง ดี)  ถ้า งก้ง ให้ 

สะอาด  ปอก ดาม วิธี ที่ กล่าว ไว้ ถ้า งถ้น  ผ่า เบน  ๒  ซีก  แถ้ว 
จึง หน  ถ้า เบ็1 น กุ้ง นาง ห่นเ บ็1 น  ๓  ชน  ถ้า เบน กุ้ง ถ้า มกร ามห่ น 
๔- ๕  ชน  ฉีก หำ รีดม้ น และ ฉีก เน้อ ที่ หำ เตรียม ไว้  พอ น้า 
เดือด พล่าน จึง ใส่ กุ้ง  กน พอ ทำ ยก ขั้น  ถ้า ชอบ ใบ กะเพรา ก็ 
เด็ด ใส่ ถ้ก  ๒  ช่อ  ตำ ใส่ ชาม  เหยาะ น้า ปลา ดี  มะนาว  ปรุง 
ตาม รส ที่ ชอบ แถ้ว โรย ผำชี  ถ้า ชอบ เผ็ด ให้ บุบ พริก ขั้หนู หรือ 
หน พริก ชพ้า เหลือง ใส่ ลง เล็ก นอ ย 

ถ้า ไม่ มี กุ้ง หลวง  ใช้ กุ้ง ตะเข็บ  ปอก แล้ว ไม่ ใช้ หำ  ถ้า ง ให้ 
สะอาด  ผ่า หถ้ง ให้ จวน ขาด ออก จาก กน  ถ้า ตำ ขนาด ย่อม 
ให้ ใช้ ท งฅำ  ถ้า ฅำ โต ตด เบน  ๒  ท่อน  เมื่อ สุก แล ำจ  ะ เบน 
ถ้อน กลม น่า รบ ประทาน  ถ้า ตำ ใหญ่  ๘  ตำ  ถ้า ตำ ย่อม ใช้ 
๑๖  ตำ 


๑^ ดา) 


ตม ยำ หยย แมลง ภู่ 

เค รอง ปรุง 

หอย แมลง ภู่  ๒๐  ฅำ  นา  ๒  ถ็วย  กระเทียม แห, ง  ๓  กลีบ 
กะ บี่ดื  ต/ ๒  ชอน ชา  ก่น หอม  ผํกชี  พริก ขํ้หนู  หรือ พริก 
เหลือง  มะนาว  นึ่าป ลา 

วิธ ทำ 

ทวง นา ใส่ หม่อ  (ล้าน าก่ม กระดูก ได้ ยี่งดี ) ก่ง ไฟ  ล้าง หอย ให้ 
สะอาด  สง ขน ใส่ กระชอน  ล้า คำ' ใหญ่ ฅดเ บน  ๒  ท่อน  พอ 
นา เดือด พล่าน จึง ใส่ หอย  พอ นา เดือด อีก ที หนึ่ง ยก ลง ใช้  ไค้ 
ค' กใส่ ชาม โขลก กระเทียม กบ กะ บิ! ให้ ละเอียด  ใส่ พริก ลง บุบ พอ 
แตก ละลาย ลง ใน นา  เหยาะ นํ้าป ลา  มะนาว  ปรุง คาม รส ที' 
ชอบ แล้ว  ชิม คาม รส ชอบ  หิน ผํกชี  ก่น หอม  โรย หนำ 

ตม ยำ ปลา 

เค รอง ปรุง 

ปลา  ๑  คำ  ขนาด หำ กวาง  ๕  ซ. ม.  นา  ๒  ถำย ชา  คะ ไคร้ 
๑  คน  ใบ มะกรูด  ๓  ใบ  ขำ วสา ร  ๑  ช้อน หวาน  หำ หอม 
กระเทียม อย่าง ละ  ๓  กลีบ  นา พริก เผา  ( อย่าง ไม่ มี นาม น ) 
0  ช้อน หวาน  กระเทียม เจียว  ๑  ช้อน หวาน  นา ปลา  มะนาว 
นาคา ล  ผํกชี ตน หอม 

วิธ ทำ 

ทำ ปลา ตาม วิธี ขำ ง คน  ล้าง ให้ หมด เมือก  ควง นา ใส่ หม่อ  ซาว 
ขำ วสา ว แล้ว ใส่ ลง ใน หมอ  พร้ อม กบ หอม กระเทียม ตี ทุบ' ให้ 

แบน  เมื่อ เมล็ด ขำ ว บาน แล ำจึง ใส่ ปลา และ คะ ไคร้ ค คญ็1 น 


๑๘๘ 


การ ปรุง 


เค รอง ปรุง 


ท่อน  ‘สุ  ฉีก ใบ มะ กรู  ค ใส่ ลง ใน หม่อ  ล้า ปลา น1 นมี ไข่ ให้ กรีด ไข่ 

ฅาม ยาว ของ ผก ออก เบน สอง ซีก ใส่ ลง ใน หม่อ  พอ ไข่ สุก  ใช้ 
ชอน บ ไข่ ให้ กระจาย  ลอย เบน แพ  ยก ลง ดิก หำ ปลา ใส่ ชาม เก็บ 
กระดูก ออก ให้ หมด  แล้ว จึงดิ ก ปลา ชน อื่น ‘สุ ใส่ ใน ชาม เก็บ 

ฅะ ไคร้ ใบ มะกรูด ออก ทั้ง  แล้ว, จึง ริน นํ้ า แกง' ใส่ ใน ชาม  อย่า ให้ 
เมล็ด ขำ ว ลง ไป ดำ ย  ดิก นำ พริก เผา ใส่ ล้วย ละลาย ดำ ย นา ปลา 
มะนาว แล้ว จึง ใส่ ลง ใน ชาม  ล้า มี มะม่วง ดิบ ซอย ใส่ ลง ไป ดำ ย 
ฅาม ชอบ รส  ล้า ชอบ รส หวาน เหยาะ นา ฅาล เล็ก ม่อย  ห* ก ใส่ 


ชาม โรย ผก ชี  ดิน ห อม  กระเทียม เจียว  ล้า ชอบ เผ็ด บุบ พริก 
ขั้หนู ไส่ล ง ไป ดำ ย 


จะ ใช้ พริก เผา หรือ นํ้าพ ริก บา  คือ  กระเทียม  ๕  กล็บ  กระบี่ ดี 
ส/ ๒  ช้อน ชา  โขลก ให้ ละเอียด  บุบ พริก ขั้หนู หรือ พริก ชพ้า 
เหลือง ใส่ ดำ ยก็ ได้  ล้า จะ ทำ เบี่น ห่ม ยำ กะทิ  ใช้ กะทิ แทน นา 
และ ไม่ ดอง ใส่ ขำ วสา ร 


ตรา ยำ กะทิ 

มะ พรำ ว  ส/ ๒  ถำย ชา  นา  ๒  ถวย  ตะไคร้  ๑  ดิน  ใบ มะ กรด 
๓  ใบ  เนอ ที่ จะดิ มยำ  จะ ใช้ ปลา ช่อน  ปลา กะ เบน ย่าง หรือ 
ปลา กะทิ ง ย่าง ก็ ได้  คะเน เนอ ปลา เมื่อ หน แล้ว สัก  ๑  ล้วย ชา 


๑๘ 6 


ลิาเ บน ปลา ช่อน ม* ก ไม่ ใช้ หำ  นา พ ริก เผา  มะนาว  นํ้าป ลา 
ผกชี  ต้น หอม 

วธ ทำ  กน กะทิ ใส่ หมอ  พอ ไฟเ ดือ ค ใส่ ปลา  ทุบ ทะ ไคร้ ฅ* ค เบน ท่อน  ๆ 

ฉีก' ใบ มะ กรู ค' ใส่ ไป พร* อม  ‘ๆ  ก* น  พอ ปลา สุก ใช้ ได้  ปรุง รส 
ดำ ย นา พริก เผา  นา ปลา  มะนาว  ต้ก ใส่ ชาม โรย ผก ซี  กระเทียม 
เจียว 

แกง ตม ก?; ทิพ น เข้ ยา 

เค: อง ปรุง  พก เขียว  ปอก หิน แล่ ว  ๑  ลิว ย ชา  ปลา เค็ม ชนิด เนอ แข็ง  เช่น 
ปลา ทุก' ง  หรือ ปลา สละ  หิน แล่ ว ประมาณ  ต/ ๒  ลิว ย ชา 

มะ พรำ ว  ถา/ ๔  ลิว ย ชา  นา  ๒  ลิว ย ชา  หำ หอม  ๓  กลีบ  ราก 
ผํกชี  ๕  ราก  พริก ไทย  ๕  เม็ด  ล่ม มะขาม  ๒  ผก 

วิธ ทำ  คน กะทิ ใส่ หมอ  โขลก ราก ผก ชี  พริก ไทย  หำ หอม ให้ 

ละเอียด  ละลาย ลง ใน นา กะทิ  ล่าง ปลา เค็ม และ ผํก ใส่  ยก ขีน 

ต1 งไฬํ  เกี่ยว จน ผก สุก  ใส่ น้า ล่ม มะขาม เล็ก น้อย  อย่า ให้ เปรย ว 
จด  ลิา อ่อน เค็ม เดิม นา ปลา เล็ก น้อย  ถา ชอบ ให้ มี รส หวาน 
ก็ ใส่ น้า ฅาล เล็ก น้อย 


©ลิ่อ 


แกง ตม สม 

เคร อง ปรุง  ปลา ช่อน  ๑  ดำ  ขนาด หำ กว้าง  ๕  ซ. ม.  ขิง หืน ฝอย  ©ชอน 

หวาน  ตน หอม  ๕ ก่น  นา ปลา  ส ไ) มะขาม เบ ยก ประมาณ ๔ ผก 
นา ดาล มะ พร ไว หรือ นา ดาล ตะ โหน ด ประมาณ  ๑  ชอน หวาน 
ราก ผํกขี  ๕  ราก  หำ หอม  ๓  กลีบ  ขิง  ๓  แว่น  กะ บิ1 ครึ่ง 
ช, ยิน ชา  พริก ไทย  ๕  เม็ด 

วิธ ทำ  ทำ ปลา ดาม วิธี ที่ กล่าว ไว้ ช่าง ก่น  ล ไง ให้ หมด เมือก  ดวง นา  ๒ 

ถำย ชา  ใส่ หม่อ ฅํ้งํ้' ไฟ  ปรุง นํ้า แกง คำ ย นา ปลา  นา ดาล 
น8 าส ไ) มะขาม  โขลก ราก ผก ชี  พริก ไทย  หำ หอม  ขิง ให้ 

ละเอียด  ละลาย ลง ใน หม่อ  ให้ รส เค็ม  หวาน ขน หน ไร ส 
เปรย ว  และ ให้ รส จด ไว้ สก หน่อย  เมื่อ นํ้า เดือด พล่าน  จึง 
ใส่ ปลา  สุกแ ลำ จึง ชิม อีก กร1 ง หนึ่ง  เมื่อ ขาด อะไร จะ ได้ เดิม 
ตาม ชอบ แลำ จึง ใส่ ขิง  ก่น หอม  ยก ลง ก่ก ใส่ ชาม  โวย ผก ชี 
พริก แกง หืน  บาง คน ชอบ โรย หอม เจียว ดำ ย 

หมาย เหตุ  แกง ต ไ) ส ไ)' น  จะ ใส่ ปลา อื่น ก็ ได้  เช่น ปลา ทู สด  ปลา ใบไม้ สด 
ปลา เนึ่อ อ่อน  ปลา หมอ  ๆลๆ 

แกง ตม หมู กบ สํใเ รส 

เค รอง ปรุง  หมู  ๓  ชน  ด/ ๔  ก. ก.  ส ไ] รส ที่ ปอก แล่ ว ผล งาม  "I  ©  ซีก  นา 
ปลา  นำ ดาล  หวห อม  ๓  กลีบ  พริก ไทย  #  เม็ด  ช่ง  1ฏ 


ดลิ่© 


/' 


ว่ธ ทำ 


หมาย เห ต 


แว่น  กระเทียม  ๓  กลีบ  ราก ผักชี  ๕  ราก 

ล้าง หมู ขูด หน' งให้ สะอาด  แล้ว ณ เชน หนา  ๆ  ขนาด  ๕  ซ. ม. 

ฅวง นา  ๒  ถำข ชา  ล้น หมู ที่หํน ไว้ จน สุก  แล้ว ฝาน ส ไ] รส ตาม 

ยาว  ให้ เบ็1 น เสย วข นาค  ๒  ซ. ม.  ฝาน’ ไส้ ทีง แล้ว ห" แ ตาม ขวาง 

ข นาค  ๕  ซ. ม.  โขลก หอม  กระเทียม  พริก ไทย  ราก ผักชี 

และ ขิง ละเอียด  ละลาย ลง ใน นา แกง แล้ว์ ใส่ ส ไ] รส ปรุง รส ตาม 

ชอบ 

แกง ล้ม ล้ม ชนิด นั้  จะ ใช้ หน่อไม้ เปรย ว แทน ส ไ] รส ก็ ได้  แล้ 

ล้อ ง ล้าง เสีย ก่อน จึง ตำ สน  ๆ 


แกง ตม เค็ม 

เค รอง ปรุง  ปลา ช่อน  ๑  ตำ  หำ ขนาด  ๕  ซ. ม.  นา ตาล ทราย เม็ด  นา ปลา 
ราก ผำชี  ๗  ราก  กระเทียม  ๕  กลีบ  พริก ไทย  ๗  เม็ค 

นาม' น หมู  ๑  ช่อน โต๊ะ 

ว้ธ ทำ  โขลก ราก ผำชี พริก ไทย  กระเทียม ให้ ละเอียด  ล้กน่ ามไ เหม ใส่ 

กะ ทะ  พอ ร้อน ตำ เครื่อง ที่ โขลก ไว้ ใส่ ลง ผัด ให้ หอม  ใส่ นา 
ตาล ประมาณ  ๑  ชอน หวาน  คน ให้ นา ตาล เบ็1 นสี เหลือง  (อย่า 
ให้ แก่ นำ)  จึง ใส่ นา ลง ประมาณ  ๑  ถำย ชา  ปล่อย ให้ เดือด จน 
นา ตาล ละลาย หมด  ทำ ปลา  ล้าง จน หมด เมือก แล้ว ใส่ ใน หม้อ 
เท นาที ทำ ไว้ ลง บน ปลา  ใส่ นา ปลา ประมาณ  ๑  ช่อน โต๊ะ  ยก 
ขน ฅํ้ง์ ไฟ  พอ ป ล] สุก ชิม คู  ล้า ไม่ หวาน ไม่ เค็ม ให้ เติม นา ปลา 


ดชิ่! ย 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


วอ ทำ 


หมาย เหตุ 


นำ ฅาล ลง อีก  แล้ว เกี่ยว ต่อ ไป จน นา งวด  ปลา จะเ บ1 นสีแ คง 
บ่ ลา ล้ม เค็ม นั้  ไม่ ล้อ ง ให้ มี นา มาก  พอ มีนํ้า ขลุก ขลิก  ล้า จะ 
ใช้ ปลา หมอ  หรือ ปลา ทูก็ ทำ เช่น เดียว ล้น 


หมู  ๓  ชน  หรือ หมู ปน ม้น  ©/ ๔  ก. ก.  หน่อไม้ ไผ่ ฅง  ที่ ห, น 
แล้ว  ๑  ม้วย ชา  นํ้าม่ I เหมู  ©  ช่อน หวาน  กระเทียม  ๓  กลีบ 
ราก ผํกชี  ๕  ราก  พริก ไทย  ๕  เม็ด  น1 าป ลา 


ล้าง หมู แล้ว หึ น ชน, ขนาด  ๒  คูณ,  ๓  ซ. ม.  หนา  ©/ ๒  ซ. ม 
ล้กนึ่ าม้น หมู ใส่ หม้อ  โขลก ราก ผก ชี  พริก ไทย  กระเทียม ให้ 
ละเอียด  ดำ ใส่ หม้อ ม้ด ให้ หอม  จึง ใส่ หมู ลงม้ ด พอ หมู สุก ดวง 
นา ใส่ ลง  ๒  ©/ ๒  ม้วย ชา  ใส่ หน่อไม้ เกี่ยว จน หมู เ! เอย  แม้ว 
จึง ใส่ นา ปลา 


แกง ล้ม จืด ชนิด นึ่จะ ใช้ หำ ผำ กาด สด  หำ ผํเ ๆ กาด เค็ม ล้ม ก็ ได้ 
ทำ วิธี เหมือน ม้น  เม้น แด่ หำ ม้ก กาด เค็ม ตอง ม้า ง ให้ หมด ทราย 
แม้ว จึง หน  หน แม้ว ม้อง ดึง ให้ ยืด เสีย ก่อน จึง ใส่ หม้อ 


แกง เลียง 

แกง เลียง ทำ ได้ ด่าง  ๆ  ชนิด  คือ  แกง เลียง ผำ ใบ ชนิด หนึ่ง 
แกง เลียง ผก ผล ชนิด หนึ่ง  และ อย่าง อื่น  ‘ตุ  อีก  แด่ เครื่อง ป รง 
น่า แกง คลาย กลึง กน  แกง เลียง ผำ ใบ  เช่น ผก ตำลึง  ย คด 
มะยม  ยอด มะรุม  ๆลๆ  หรือ ใช้ ผก ใบ หลาย  ‘ตุ  อย่าง รวม กน 


๑ (3 ๓ 


เคา อง ปรุง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


ก็ ไค้  แกง เลียง ผก ผล  เช่น นา เก่า  บวบ หอม  บวบ เห ลี ยม 
หำ ปลี  แต่ แกง เลียง หัก ผลนึ่ หัก จะ ใช้ ใบ แมง หัก ใส่ ทุก ค รง ไป 
ถ้า ใช้ หัว ปลี  พอ นา แกง เดือด หัอง รีบ หัน หัว ปลี ใส่ ทน ที  นำ 


แกง จะ ก่น ขาว น่า ร* บ ประทาน  และ ใช้ ไม้  เช่น ฅะ เกย บ คน ให้ 
ไย ติด ไม้ ขํ้น มา  มิ ฉะ น1 นหัว ปลี จะ เบ็ นหัอ น  ไม่ สะดวก แก่ การ 

ร* บ ประทาน 

หัก ใบ  ๑  ถำย ชา  นา  ๒  ถำย ชา  ปลา ย่าง หรือ กุ้ง แหง อย่าง 
จืด  ๑  ช่อน โต๊ะ  กะบี่  ๑ / ๒  ชอน ชา  พริก ไทย  ๕  เม ค  หวห อม 
๓  กลีบ  นา ปลา 


โขลก ก้งแ หัง หรือ ปลา ย่าง ให้ ละ เอย ค  ใส่ กะ บิ  หวห อม  พริก ไทย 
โขลก จน เช่า หัน ด  ตวง นำ! ส่ห มอ  ฅกเ ครอง ท โขลก ไว ลง 

ละลาย  แล ว ต* ง ไฟ  พอ เด อด ใส่ ผก  นำ ปลา  ยก ลง 
เครื่อง ปรุง อีก ชนิด หนึ่ง  ใช้ เครื่อง ปรุง ส่วน เท่า กน  แก่1 ■ทิม 

กะ ชาย ลง อีก หนึ่ง ราก  หรือ อีก วิธี หนึ่ง ใส่ กะ ชาย  ©  ราก  ปลา 
เค็ม  แต่ ปลา เค็ม ไม่หั อง โขลก คำ ย  (บิ เบื่น ชน ใส่ เพียง เล็ก นอ ย 
หัา ใส่ ปลา เค็ม ให้ ลด ส่วน นำ ปลา ลง ทาง!  วิธ หัน ผก ผล  เม อ 

ปอก เสร็จ แลำ  ผ่า ให้ เบน เสั้ย ว เล็ก  ‘ๅ  ตาม ความ พอ ใจ  แล ว 
จืง หัน 


แกง ใส กรอก หมู แหง  (กุนเชียง) 

ใส้ก รอก  ๓  คู่  มะ พราว  ด  ถ้วย' ชา  นา  ๒  ถ้วย ชา  ตะไคร้ 
๒  หัน  ใบ มะ กร ค  ๓  ใบ  หวห อม  ๑0  ห ว  มะ คน  ๒  ผล 


๑ ลิ่ (^ 


(ถา ไม่ มี มะ ค' น  ใช้ ส ไ) มะขาม พี1 ยก  ๒  ผก)  นำ ปลา  พริก แดง 
ราก ผก ชี  ๕  ราก  พริก ไทย  ๕  เม็ค 

วิธ ทำ  หน ไส้ กรอ บเ  ฉียง บาง  ๆ  ตะไคร้ ห' น เฉียง ให้ เบน ฝอย  หวห อม 

หน ตาม ยาว ของ หำ  อย่า ให้ บาง น* ก (๘ หำ)  คน กะ ท้ใส่ หมอ 
โขลก ราก ผก ชี  พริก ไทย  หำ หอม (๒  หำ)  ให้ ละเอียด 
ละลาย' ใน หมอ นา กะทิ  ยก ขน ก่ง’ ไฟ  ใส่ ใส้ก รอก  ตะไคร้ 
มะ ค* น  นา ปลา  พอ มะ ค* นเ! เอย  ชิม รส ตาม ชอบ  ถ้า เปรย ว 
พอ แล ำ  ต* กมะ ด* นขํ้น  ใส่ ใบ มะ กรด  หำ หอม  พอ หำ หอม 
สุก ใช้ ได้  ตก ใส่ ชาม  โรย พริก แค ง 

หมาย เหตุ  แกง ชนิด น็  จะ' ใช้ แกง เนอ เค็ม กบ หน่อไม้ เปรั้ ยวก็ ได้  หรือ 
ใช้ แหนม ก็ ได้  แต่ ไม่ ถ้อง ใส่ มะ ค* น หรือ มะขาม เบื่ ยก มาก น* ก 

หรือ ถ้า เปรย ว พอแ ลำ  ไม่ ถ้อง ใส่ เลย ก็ ได้ 

แกง สม ถ4 ว แก ยาว 

เค รอง ปรุง  ถ' ว ผก ยาว  ๕  ผก  ปลา  ๑  ตำ  ข นาค หำ กวาง  ๕  ซ. ม.  หำ หอม 
๔  กลีบ  กระเทียม  ๓  กลีบ  พริก แห่ง  ๓  เม็ด  ข่า  ๓  แว่น 
เกลือ เม็ด  ๑  ชอน ชา  กะบี่ ครึ่ง ข์อน ชา  ส ไ] มะขาม  ๔  ผก 

นา ปลา  นา ตาล 

วิธ ทำ  ทำ ปลา ตาม วิธี ข่า งถ้น  แต่ ท่อน หาง ถ้ค ไว้ ประมาณ ว่า จะ เลาะ 

เนอ' ได้  ๓  ชอน โต๊ะ พูน  ถ้า ง ให้ หมด เมือก พก ไว้  หั๋นิถ้ ว 

ผก ยาว เบึน ท่อน  ประ มาน ท่อน ละ  ๒  ซ. ม.  ถ้า ง ให้ สะ อา ค  ผ่า 
พริก แห่ง ลอก เม็ด และ เยื่อ ออก ให้ หมด  ถ้า ง นา  ใส่ ครก โขลก 

'"- — *****— 

ก' บ เกลือ จน ละเอียด จึง ใส่ หอม  กระเทียม  กะบี่  โขลก ต่อ ไป 


©5)  (3ะ 


จน ละเอียด อีก  ตวง นา ใส่ หม่อ  ๑  กํวย ชา  ใส่ ผสม ใน หมอ ที 
ต ไ) ปลา  พอ เดือด ฅไ] ปลา ท่อน หาง ที่ สก  ต* ก ขน แกะ เนอ  เก็บ 
กำ ง ให้ หมด  ใส่ ครก โขลก ต่อ ไป จน ปลา กํบ เครื่อง เช่า กน ดี  จึง 
ตวง นา อีก  ๑  กํวย ชา  ใส่ ลง ใน หม่อ ที่ตไ เปลา  ต* 'ก นา พริก 
ละลาย ใน หม่อน5 น  ยก ขั้น ต1 ง!. ฟ  คํ้ น่สไ มะขาม เบี1 ยก  ใส่ นำ 
ปลา  นา ตาล  ตํ้ง์ จน เดือด  ปรุง ให้ มี รส เปรย ว เค็ม เท่า กํน 
รส หวาน เล็ก น้อย  ใส่ ถ' ว ผก ยาว  ตง ต่อ ไป จน ถ' วผก ยาว สุก 
จึง ใส่ ปลา  เมื่อ ใส่ ปลา แล้ว หำ ม คน  เพื่อ ไม่ ให้ ชน ปลา แหลก 
พอ ปลา สุก ใช้ ไค้ 

หมาย เหตุ  วิธี แกง ส ไน  การ ปรุง นา แกง มี หลาย วิธี  กำ แกง ส ไ] ชนิด ที่ ใช้ 

ปลา แห่ง หรือ กุ้ง  เช่น แกง เปลือก แตง โม หรือ แตง กวา  ก* บ ปลา 
แห่ง  ปลา ใบไม้  หรือ แกง ดอก แก กบ กุ้ง  มะละกอ กบ กุ้ง  ไม่ 
ติ อง ใส่ ข่า กระเทียม  กำ แกง สม ชนิด ที่ ใช้ ปลา มี คาว จด  เช่น 

แกง หน่อไม้ เปรย วก ไป ลา ดุก  หรือ ปลา กด  ม่ก ใส่ ข่า 

ตะไคร้ ดว่ย  กำ แกง ปลา เทโพ กํบผ่ ก บุ้ง ติ อง' ใส่ ข่า  ตะไคร้  ผิว 
มะกรูด ควย  การ ปรุง นา แกง ส ไน  ถ้า' ใส่ พริก แห่ง มาก เกิน' ไป 
ทำ ให้ รส ปร่า  หรือ' ใส่ ปลา มาก นา แกง ช่นเ กิน’ ใบ่ก็ ไม่ ดี  น้อย 
เกิน ไป ก็ ไม่ อร่อย ตอง ใส่ ให้ พอ ดี  ตาม ส่วน ติง ที่ ให้ ไว้ 
อนึ่ง ควร ส่ง เก ต ไว้ ควย ว่า  ผก บางอย่าง พอ ใส่ หมอ ก็ ยก ลง  เช่น 
ผ่กร้ นอน  เมื่อ ปรุง นา แกง ไค้ ที่ แล้ว  ใส่ ปลา  พอ ใส่ ผํก ลง กน 
ทิว ก็ ยก ลง  กำ เ บน ผิกท อด ยอด หรือ พก ขาว ติ อง เคี่ยว' ให้ นุ่ม 

และ ตอง ใส่ ปลา ทีหล้ ง 


6)^() 


แกง จืด ขนด ตีน8 ามํน 

เคร อง ปรุง  หมู ปน ม* นห์น บาง  "I  ประมาณ  ๑  ช้อน' โต๊ะ พูน  ผก กา ค ขาว 

๑  ต้น  ไข่  &  ฟอง  นาม* นหมู  ๑  ช้อน หวาน 

ว้ธ ทำ  ลาง หมู หน บาง"!  ทุบ หอม  กระเทียม  หํ่ นํผํก กาด ขาว  แช่ นำ 

ไว้  ต* กน' 1 ม* น' ใส่ กะ ทะ  เมื่อ นาม* น่ร้อ น ใส่ หอม  กระเทียม ที่ ทุบ ไว้ 
เจียว พอ หอม  สง ผก ขน จาก นา  ใส่ ลง ใน กะ ทะ  ให้ ฅาย นึ่ง ก่อน 
จึง กล* บ แล*, ว' ใส่ หมู  เติม น1 าครึ่ งต้ว ย ชา  บี่ด ฝา ไว้ จน เดือด  จึง 
ต่อย ไข่ ใส่ ลง คน ให้ ไข่ แดง แฅก  เติม นึ่ าป ลา  ชิม รส ตาม ชอบ 
ตำ ใส่ ชาม แต้ว โรย พริก ไทย บ่1 น 

หมาย เหตุ  แกง จืด ตี นาม* นชนิ คนึ่  จะ ใช้ แตง กวา  บวบ หอม  พก เขียว  พก 
ทอง  ฯลฯ  ก็ ไค้  ถา ชอบ ไข่ ใส่ ไข่ ดำ ข  แต่ อย่า คน ขณะ เมื่อ 

ต่อย ไข่ ใส่ ลง ไป  ให้ เขี่ย แต่ พอ ไข่ แดง แตก  แต้ว เขี่ย ให้ กระจาย 
ออก พอ ไม่ ให้ เบ็1 น แผ่น ใหญ่  มิ ฉะ น* น่นึ่า แกง- จะ ต้น  ไม่ น่า 

ร* บ ประทาน 


ยํดผํ ก กาด ขาว 

เค รอง ปรุง  หมู ห* น แต้ว  ®  ช้อน โฅ๊  ะ พูน  ผก กาด ขาว ขนาด กลาง  ๑  ต้น 

ไข่  ๑  ฟอง  หำ หอม  ๒  กลีบ  กระเทียม  ๓  กลีบ  นาม ไ เหม  ๑ 
ช้อน โต๊ะ 

ว้ธ ทำ  หน หมู บางๆ  ข นาค  ๒x๓  ซ. ม.  ห* นผำ กาด แช่ น1 าไว้ ให้ ใบ สด 

จึง สง ขี่ น’ ใว้  ทุบ หอม  กระเทียม  ฅก นาม* น ใส่ กะ ทะ  พ ด์ไฟ  ให้ 
ร้อน จ* ด  ใส่ หอม  กระเทียม ลง คน พอ หอม  จึง ใส่ ผก และ หม  ใช้ 


๏ลิ่ชิ า) 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


ฝา หม้อ ขนาด เคียว กิน ก* บ กะ ทะ บิ, ด ใว้ ส* ก ครู่ จึง เบี่ค ขํ้น กล' บ  ต่อย 
ใข่ ใส่  เจาะ ไข่ แดง ให้ แฅก  แล ว เขี่ย ไข่  ให้ กระจาย ส* ก ครู่ หนึ่ง 
จึง กลบ  เติม นา ปลา  ประมาณ  ๑  ชํอ์น่ โต๊ะ  คน ให้ ท' ว  ตก ขั้น 
ใรย พริก ไทย 

ผิด พก ทอง  พก เขียว  และ แตง กวา  ทำ เช่น เคียว ก* นเ' ช่น แต่ ผิด 
แตง กวา  พอ ใส่ แตง กวา คน ให้ ทํ่วก็ ใส่ ไข่  พอ ไข่ สุก ใส่ นา ปลา 
รีบ ต* ก ขั้น  มิ ฉะ น1 น แตง กวา จะ หาย กรอบ 


ยำ ช่วหู 

ถํ่วพุ  ๑0  ผิ ทำ กง นาง  ๒  ตำ  มะ พรำ ว คำ  @  ช่อน โต๊ะ พฺน 

ข  ^  จ  ฃ่ 

นา พริก เผา  (อย่าง ไม่ มี นาม* น)  ๑  ช่อน ชา  หำ กะทิ  ๑  ช่อน โต๊ะ 
นา ปลา  มะนาว  นา ตาล  เกลือ 

ตก นา ใส่ หมอ  ใส่ เกลือ เล็ก นอ ย  ไม่ ถึง กบ ออก รส เค็ม ตง ไฟ ให้ 
เดือด พล่าน  จึง' ใส่ ถ วพูล ง ต' ม  พอ สุก ตำ ขั้น ห่นข วาง ผิ ก บาง"! 
ปอก กุ้ง ผ่า สอง ซีก  ห' น ตาม ขวาง ตำ ถี่  ๆ  แกะ หำ ออก  รีด ม* น 
ฉีก เนอ ที่ หำ ออก  ขูด ส่วน อ่อน"]  ที่ เหงือก รวม กน  เน้อ ส่วน หำ 
สบ ให้ ละเอียด ผสม กบ เน้อ ส่วน ตำ  ใส่ กะ ทะฅํ้ ง์ไฟ รวน พ ช่อ ม 
ก* บ ม* น กุ้ง  พอ สุก ตำ ขั้น  อย่า ให้ ท* น แห้ง  ถํ่วพู ทํนแ ลำ ใส่ จาน 
โรย มะ พรำ- ว คำ  กุ้ง รวน ละลาย นา พริก เผา กบ นา ปลา  นา ตาล 
มะนาว  ชิม ตาม รส ที่ ชอบ เมื่อ จะ รบ ประทาน จึง คลุก คำ ย น้า พริก 
เผา ที่ ละ  ลาย ไว้ 

ยำ ชนิด น้จะ ใช้ ถวผิ ก ยาว แทน ถวพุ ก็ไค้ 


ขำ แตง กวา 

แตง กวา  ๕  ผล  กุ้ง แหง บน  ๑  ชอน โต๊ะ พูน  หอม  ๓  หำ 

พริก แห่ง  ๑  เม็ด  นา ปลา  มะนาว 

บน กุ้ง แห่ง  แล็ ว' ซอย แฅง กวา' โล่, จาน  ซอย หอม  เผา พริก ให้ 
เกรียม  โรย หอม ซอย และ กุ้ง บ่1 น  ฉีก พริก เผา โรย หนำ  เมื่อ 
จะ ริบ ประทาน  จึง คลุก ดำ ย นำ ปลา  มะนาว 

วิธั้ บน กุ้ง แห่ง  หยิบ กุ้ง ใส่ ครก  โขลก จน ตำ แบน  แก้ว จ* บ ลูก 
ครก กวน จน กุ้ง แห่ง เบ็เ น ปุย  ห่า มี กุ้ง แห่ง ที่ยํง เบน ตำ แข็ง อยู่ 
ห่าง ก็ ให้ โขลก นำ อีก  ห่อ ง โขลก ไป กน ไป จน กุ้ง แห่ง เบ็น ปุย 
ห่วห่ น 

ยำ ชนิด' ใส่ กุ้ง แห่ง นํ้มีห ลายอย่าง คำ ยห่น  ห่า เบ็1 นของ เปรียว เช่น 
มะม่วง  มะห่ น  ดะ ลิง ปลิง  มะปราง ดิบ  กะ ห่อ น ห่อ ง ใส่ นำ ดาล ดำ ย  ควร ใช้ 
นำ ดาล โตนด จึง จะ ดี  ห่า ยำ มะม่วง ใส่ ปลา ดุก ย่าง ดำ ย  แกะ ก้าง ออก ให้ หมด 
ทอด ให้ ฟู  (จะ ทำ ให้ รส ดีขํ้น อีก)  แต่ ยำ กะ ห่อ น ไม่ ห่อ ง ใส่ พริก แห่ง 

วิธ ห' น  มะม่วง ที่ จะ ยำ  ปอก แห่ วจะ ฝาน แฉลบ หรือ จะ ห่นํเ บ็น ฝอย ก็ ไค้ 

มะปราง ดิบ และ มะห่ น ให้ ฝาน แฉลบ  โรย เกลือ บ่1 น  คลุก พอ 
อ่อน ตำ  บีบ นำ ออก 

ตะ ลิง ปลง  ห่น ดาม ขวาง ลูก บาง  ๆ  โรย เกลือ เล็ก ห่อ ย  คลุก พอ อ่อน ตำ 

บีบ นำ ออก เล็ก ห่อ ย เพื่อ มิ ให้ มี รส เปรียว เกิน ไป 

กะ ทอน  ปอก แก้ว ฝาน บาง  ๆ  หน แช่ ลง ใน นำ เกลือ ที่ ละลาย ไว้ แก้ว  จึง 

คน นำ ออก  ส่วน ปุย ที่ ติด เมล็ด น นให้ ฝาน เบน ชํ้น ไม่ ห่อ ง แช่ 

นำ เกลือ 


เคริ อง ปรุง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


๑ ลิ่ลิ่ 


ไข่ เจียว 

เค รอง ปรุง  ไข่  ๒  ฟอง  นาม* น หนึ่ง ถ้วย ชา  นา ปลา  ๑  ชำ น โต๊ะ  ตน หอม 
๓  ตน 

วิธ ทำ  ต่อย ไข่ ใส่ ชาม  ใช้ ซ่อม ตี ให้ ขํ้นเ บ็1 น ฟอง จน หมด ส่วน ที่ เบน นํ้า 

ตำ นาม* น เท่า ที่ กำหนด ไว้  ใส่ กะ ทะ  ต1 งไฟ ไว้ ให้ นาม* นรำ น จน 
ค ว* นขํ้น  หิน ตน หอม อย่าง หยาบ  ๆ  ตวง นา ปลา ใส่  ใน ไข่  ใส่ 
นึ่าป ลา แล ำฅีฅ่ อ ไป อีก  เมื่อ นาม* นรี อน ไค้ ที่  เท ไข่ ที่ฅี ไว้ ลง ใน 
กะ ทะ ให้ เกลั้ ยง ชาม  ไข่ จะ เดึ อคฟู เต็ม กะ ทะ ใช้ ตะหลิว ตก พบ  ๒ 
ส่วน ที่ ยง เหลว อยู่ จะ ไหล ออก  จึง ใช้ ต  ะ หลิว กล* บไข่ เรื่อย ไป 

รอบ  "I  ตำ  จน ไข่ เหลือง ใช้ ไค้ ตำ ใส่ จาน 

หมาย เหตุ  การ เจียว ไข่  ถ้า ตี  ให้ ขน ฟู ได้ เท่าไร ย็งตี  (กล่าว กน ว่า การ ตี 
ไข่  ให้ ฟู น1 นจะ ทำ ให้ มีอ๊อ กซิเ จน มาก ขน  ซึ่ง ช่วย รำ ษาวิ ตามิน 
และ ตุณ ภาพ อื่น  ๆ  ของ ไข่ ไว้ ไค้ มาก) 

เครื่อง ป รง สำ ห ร* บ ผสม ไข่ เจียว นํ้  ไม่  ใช้ ตน หอม จะ ใช้ หอม หำ เล็ก 

หอม' ใหญ่ หรือ มะเขือ เทศ ก็  ไค้ หรือ จะ, ใช้ หมู แสม' ใส้ก รอก หมู แห็ง  (กุนเชียง) 

หรือ หมู สด สิบ ใส่  ไป คำ ยก็ เรียก ว่า ไข่ เจียว ปรุง เครื่อง 


แด ตน แก กาด ดอง 

เค รอง ปรุง  ห มหิ น แลำ  ๑  ชำ น โต๊ะ พูน  ผ่ก กาด ดอง หิน แล ว  ๓— ๔  ถ้วย 
ชา  ไข่  ๑  ฟอง  นาม* นหมู  ๒  ชำ น โต๊ะ  กระ เทียม  ๓  กลีบ  นึ่า 


ตาล ทราย 


1ช๐0 

วธ ทำ  หมู หน บาง" เชน ขนาด  ๓ X ๔  ซ. ม.  ห’ น ผํก กาด เบ็1 น ฝอย หยาบๆ 

ติก นา มน ใส่ กะ ทะ  พอ น1 ามํน รำ น ทุบ กระเทียบ ใส่  พอก ระ เทียม 
หอม จึง ใส่ ผก กาด  กน จน หาย แฉะ จึง ใส่ หมู  พอ หมู สุก  เก ลีย 
ผํก กาด ให้ แม่ เค็ม กะ ทะ  ต่อย ไข่ ใส่ เขี่ย ให้ ไข่ ขาว ไข่ แดง ปน ก, น 
ให้ ท" วกะ ทะ  พอ ไข่ สุก จึง กล’ บ  คน พอ ทำ โรย นา ตาล ตาม ชอบ 
หวาน มาก หรือ นำ ย คน อีก กรง หนึ่ง ก็  ใช้  ได้ 


แด ห่วยํ ก กาด เค็ม 


เก รอง ปรุง  หำ ผก กาด เค็ม หำ เล็ก  ๒  หำ  หรือ หำ ใหญ่  ๑  หำ  หมู ห’ นแ ลำ 
๑  ชอน โต๊ะ พูน  ไข่  &  ฟอง  นาม น หมู  ๒  ช* ธน โต๊ะ  กระ เทียม 
๓  กลีบ  นา ตาล ทราย 


วิธ ทำ  หน หมู ขนาด  ๒x๓  ซ, ม.  ลาง หำ ผก กาด ให้ หมด ทราย ดึง ให้ ยืด 

ออก แล ำ, จึง หน เบี่แ เล็น หยาบ บาง  ฯ  ลาง อีก กรง หนึ่ง บีบ นา 
ให้ แห้ง  ตํก์นึ่ าม่น ใส่ กะ ทะ  ทุบ กระเทียม หยาบ  ‘ๆ  ใส่  พอ 

กระเทียม หอม จึง ใส่ หำ ผก กาด ลงผํ ค  จนผํ ก กาด มีสีเ บนมํ น 

เขี่ย ให้ กระจาย  ต่อย ไข่ ใส่  เขี่ย ให้ ไข่ ขาว ไข่ แดง ปน ก’ นจน ทำ 
พอ ไข่ สุก จึง โรย นึ่า ตาล ตาม ชอบ หวาน มาก หรือ นำ ย  กน อีก 

กรง ก็  ใช้  ได้ 


แด ค* นา 


เค รอง ป รง  เนึ่อ หมู' ไม่ ปน มน หํ่ นึ่ แล' ว  ®  ชอน โต๊ะ พูน  กะ นำ ตน ใหญ่  ๒  ติ น 
นา ปลา  กระเทียม  นา มน หมู  ๑  ชำ น โต๊ะ  พริก ไทย บน  แบ ง 
ม* น  ๑ / ๒  ช้อน ชา 


เ6จ๐๑ 


วธ ทา  หิน หมู ชิน บาง")  ขนาด  ๒ X ๓  ซ. ม. ใช้ แบ งม* น โรย บน เนอ หมู 

แล ว เกลา ให้ ท' ว  หยิบ หมู เรียง ผึ่ง ไว้  ใน จาน  เลื่อย ใบ คะ น่า 

ออก จาก กาน  ห"1 นก าน แฉลบ บาง  "I  หิน ใบ เบ็1 นสี่ เหลี่ยม ขนาด 
๓ X ๓  ซ. ม.  แช่ นา ให้  ใบ สด  แล วสง ขั้น พก ไว้  ดิก น่า ม* นหมู 
ใส่ กะ ทะ ตง ไฟ ให้ ร่อน จ* ค  ทุบ กระเทียม ใส่ พอก ระ เทียม หอม 

ใส่ ใบ กะ น่า  นา ปลา  บิ1 ด ฝา ไว้ ส* กครู่  เบี่ค ขั้น กล* บแถ้ วบี่ด ไว้ 
อีก ส* กก รู่ หนึ่ง เบี่ด ขน คน แต้ ว ใส่ หมู  กน พอ หมู สุก  รีบ ด* ก ขั้น 
โรย พริก ไทย 

หมาย เหตุ  ผก ชนิด น่  ดอง ใช้ ไฟ แรง มาก  และ ผก ที่ จะ ผด อย่า งนั้  เช่น 
ผก กาด หอม  ดิน กุ้ ยไฉ่  ดิน กระเทียม  ดอก กุ้ยไ ฉ่  ดิอง ผ* ค 
ให้ เร็ว กว่า นั้  คือ พอ ใส่ ผ* กล ง ไป ใส่ น่า ปลา  หมู คน ให้. ทิว รีบ ดิก 
ขั้น  ถ้า ทั้ง ไว้ ชำ เหมือน ผ่ก คะ น่า  ผก จะ  เหี่ยว เกิน ไป  แด่ ผ* ด 
ดิน กระเทียม ควร ใส่ กุ้ง ดิวย  ถ้า ชอบ หวาน ก็ ใส่ น่า ตาล ดิว์ย 


ยํด เปรย ว หวาน 

เค รอง ปรุง  แดง กวา  ๒  ผล  หอม ครึ่ง หิว  ดิน หอม  ๔  ดิน  มะเขือ เทศ 
ขนาด กลาง  ๑  ผล  เนือ หมู หิน แล' ว  ๑  ช่อน โฅ๊  ะ พูน  กระเทียม 
๓  กลีบ  น่า ม* นหมุ  ๒  ชอน โต๊ะ  น่า ปลา  น่า ดาล  น่า สมอย่าง 
ละ  ๑  ชอน โต๊ะ 

วิธ ทำ  หิน หมู บาง  ๆ  ขนาด  ๒x๓  ซ. ม.  หิน หอม  แดง กวา  มะเขือ 

เทศ เบ็1 น เสย ว เล็ก พอ ควร  ดิน หอม ฅด ยาว  ๓  ซ. ม-  ทุบ กระเทียม 
ดิก น่า ม* น ใส่ กะ ทะ ตง ไฟ พอ ร่อน  ใส่ กระเทียม พอก ระ เทียม 


เ8จ01ธ) 


เหลือง  ใส่ หอม ลง ก่อน  แห้ว จึง ใส่ ของ ที่ทํน ไว้ ลง พร้อม ก่น 
กน พอ ท ว  ใส่ นา ปลา  นำ ตาล  นำ ส, ม  ที่ ผสม ไว้  รีบ คน เร็ว  ๆ 
พอ แตง กวา เบน สี เขียว ให้ ต ไ ขีน 

ขำ สม โอ 

เคร อง ปรุง  สม โอ  ๕  กลีบ  กุ้ง แห้ง บน  ๑  ชอน โต๊ะ พน  มะพร้าว  ๑  ช้อน 
โต๊ะ  นา ตาล โตนด  นา ปลา 

วิธ ทำ  ปน กุ้ง แห้ง  ก' ว มะพร้าว  พอ สี เหลือง อ่อน  ๆ  แกะ ส ไ) โอ ให้ 

กระจาย จาก กลีบ เบ็! น เม็ด  ๆ  ใส่ จาน  โรย มะพร้าว ก' ว  กุ้ง แห้ง 
เมื่อ จะร้ บ ประทาน จึง คลุก กบ นำ ปลา  นา ตาล 


ไข่ คาว 

วิธ ทำ อย่า งทํ  ๑  ต ไ นำ ม ไ ใส่ กะ ทะ  ค่อย  ๆ  ต่อย ไข่  (ใส่ ลง ใน นาม ไ)  ระ วง 
อย่า ให้  ไข่ แดง แตก แห้ว จึง ยก กะ ทะ ขั้น ตง ไฟ  พอ นาม ไ ร้อน ใช้ 
ตะหลิว ต' กนํฌ ไ ราด หนา  พอ ไข่ ขาว สุก เบน วุ้น ก็ ใช้ ได้ 

วิธ ทำ อย่า งทํ  ๒  ต* ก นำ ม ไ ใส่ กะ  ทะ ยก ขั้น ต ง ไฟ  พอ นาม ไ ร้อน จไ  จึง ต่อย 
ไข่  ใส่  ใช้ ตะหลิว ฅไนำมไ ราด หนา จน ไข่ ขาว ขาง บน สุก ช้าง 

ล่าง เหลือง ใช้ ได้  ของ ที่ ใช้ ร้บป ระทา นก' บ ไข่ คาว มี หลายอย่าง 

วิธ แต่ง  ราด นำ ซีอํ้ว บน ไข่ ดาว  ม ไฝ ร' ง ฝาน บาง  ๆ  หรือ ขนม บง สด หน 

สี่ เหลี่ยม ลูก บาศ ก็ ทอด  หรือ ใช้ หมู ส ไ ละเอียด  หอม ใหญ่ ฝอย 
ผไ ใส่ นำ สม  นำ ปลา  นำ ตาล  แลำ ราดลง บน ไข่ 


1ช0๓ 


เค รอง ปรุง 

ไข่ ตุน อย่าง ที่  0 

ไข่  ๑  ฟอง  หำ หอม  ๒  หำ  ฅ็นห อม  ๑  ตน  ผำชี  ๑  ช่อ 
นำ ปลา ดี  ๑  ช่อน โต๊ะ  นำ ขำ' ว เช็ค หรือ นำ ติ ม กระ คูก ครึ่ง ถำ ย' ชา 
พริก ไทย 

วิธ ทำ 

ต่อย ไข่ ใส่ ชาม ที่ จะ นึ่ง  เขี่ย ไข่ ให้ แตก  ซอย หอม  ดวง นำ ปลา 
ตวง นำ อย่าง ใด อย่าง หนึ่ง ตาม ที่ กล่าว แลำ  ใส่ ใน ชาม ไข่ คน 
ให้ เช่า ก่น แล ำหํ นฅํน หอม ใส่  เด็ด ผำชี โรย หนำ  โรย พริก ไทย 
ตำ นำ ใส่ หมอ หรือ กะ ทะ  อย่า ให้ นำ มาก นำ  ยก ขน ฅ ง ไฟ  จะ ใช้ 
จาน หรือ ชาม ที่ พอ จะ รอง ชาม ใช้ ได้ ใส่ ลง ใน กะ ทะนํ น  ใช้ ฝา 
ล่ง ถึง หรือ ฝา หมอ์ ที่ เหมาะ ก* บ กะ ทะ นํ นึ่  ปิดแ ลำฅํ้ งไฟ จน นำ 
เดือด  จึง ยก ชาม ไข่ ใส่  ปิด ฝา ไว้ ประมาณ  ๕  นาที  ก็ สก 

เค รอง ปรุง 

ไข่ ตุน อย่าง ที่  ๒ 

ไข่  ๑  ฟอง  ต่บห มูล่บ แล่ ว ประมาณ  ๑  ช่อน หวาน  นำ  ๑ / ๒ 
ถำย ชา  ผำ กาด ขาว  ๒  ใบ  หอม ใหญ่  ๑ / ๔  หำ  ผำชี  พริก ไทย 
น1 าป ลา ดี 

วิธ ทำ 

ต่อย ไข่  ใส่ ชาม ที่ จะ นึ่ง  เขี่ย ไข่ ให้ แตก  นํนห อม  ผก กาด  ให้ 
ละเอียด  เอา หอม ผก กา ค และ ตบ หมู ใส่ ลง ใน ชาม ไข่  ตวง นำ ปลา 

นา ใส่ กน ให้ เขา ก่น  เด็ด ผำชี  พริก ไทย โรย หนำ  เสร็จ แล วยก ขน 


นึ่ง ตาม วิธี ที่  ๑ 


ไข่ ตุ๋น อย่าง ที่  ๓ 

เคร อง ปรุง  ไข่  ๒  ฟอง  ไก่ นึ่ง หรือ ก่ม้สุ ก แล ว ครึ่ง ขา  (หรือ จะ ใช้ เนอ ฅอน 
ไหน ก็ ได้  แต่ ประมาณ ให้ ได้ เท่า ครึ่ง ขา)  กะ ห ลำ ปลี  ๑  กาบ 
นา ปลา ดี หรือ ซีอํ้ว  ผก ชี  พริก ไทย 

วธ ทำ  ต่อย' ไข่ ใส่ ใน ชาม ฅีให้ ขํ้นหํ่ นไก่ และ กะ หลํ่า ปลี ให้ ละเอียด  ใส่ 

ลง ใน ชาม ไข่  ตวง นา ปลา ใส่ กน ให้ เช่า ส้น  โรย ผก ชี  พริก ไทย 
นึ่ง คาม วิธี ที่  ๑ 

หมาย เหตุ  ไข่ ตุน อย่าง วิธี ที่  ๓  นึ่  จะ ใช้ เนึ่อ หมู สด ส้ม ละเอียด  โขลก ราก 
ผํกชี  พริก ไทย  กระเทียม  ใส่ นา ปลา หรือ ซีอว  แส้ วิ หยอด 
ใส่ ช่วย ตะไล  โรย ผก ชี  พริก แดง  ใส่ ล่ง ถึง นึ่ง  ตาม วิธี ที่  ๑ 

๘  VI  ^ 

ก  เค้ 


ปลา ราด หนา 

เค รอง ป รง  ปลา ใบไม้ สด  ๒  ฅว  ขิง สด หน แล ว  ร)  ชอน โต๊ะ  ก่น หอม  ๔ 
ก่น  เก่า เจียว  ๑  ช่อน โฅ๊  ะ พูน  นา ตาล  ๑  ช่อน หวาน  นา ส้ม  ๑ 
ช่อน โต๊ะ  กระเทียม  ๓  กลีบ  นึ่าม่ นหมู  ๑ / ๒  ส้วิย ชา  พริก แดง 
๒  เม็ด  ผก ชี 

วิธ ทำ  หน ขิง เบ็1 น ฝอย  ช่าง แช่ ว สง จีน บีบ นํ้า ให้ แห้ง  ก่น หอม หน เบ็1 น 

ท่อน ขนาด  ๓  ซ. ม.  พริก แดง หน เบ็เ น ฝอย หยาบ  ‘ตุ  'ล่าง แก่' ว 
สง จีน  สี่ง เหล่ านึ่ก อง ใส่ ภาชนะ ไว้  ก่กนํ้ าม้น ใส่ กะ ทะ  ทอด 
ปลา ที่ ทำ ไว้  คิก ปลา ใส่ จาน  ก่กนํ้ าม่น จีน ให้ หมด  ลำ งก ะ ทะ 
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ให้ สะ อา ค  ยก ขึนฅ ง ไพ่  พอ กะ ทะ แห้1 ง  ติ กน าม้น่ ที่ ทอด ปลา 
น น' ใส่ ลง  ๑  ช้อน โต๊ะ  ทุบ กระเทียม ใส่ คน พอ หอม  ใส่ เครื่อง 
ที เตรียม ไว้  ใส่ เติา เจ ยว  นา ตาล ลง คน โดย เร็ว  พอ ต1 น หอม 
ตาย นึ่ง  ติกขํ้ นรา คบ นฅำ ปลา  โรย ผก ชี 

หมาย เหตุ  ปลา ราด หนา ชนิด นึ่จะ ใช้ ปลา อื่น หรือ กุ้ง ก็ ได้ 

วธ ทำ ปลา ใบ ไม  ขอด เกล็ด แล ว  ติด หำ ควำ ใส่ ออก  ครีบ หาง ไม่ ติ อง ติด 
กำ ไม่ ติด หำ  ให้ แหวะ ติ อง กวํก ไส้ ออก  กำ มี ไข่  เวลา ก ว* ก’ ไส้ 
ติ อง ระ ว" งอ ย่า ให้ ไข่ หลุด ออก มา ดำ ย  เมื่อ ลำ ง เสร็จ แลำ ให้ ใช้ 
มีด บํ้งป ลา เสีย สำ สอง รอย  ปลา ชนิด ตำ แบน  ‘ๆ  เช่น นึ่  เมื่อ 
ประกอบ อาหาร  กำ ใช้ ท8 ง์ตำ น่า รบ ประทาน ดี  กำ เบ็๋น ปลา มี 

กำ ง มาก  เช่น ปลา ตะเพียน  ปลา สบ เบน ติ, น  เมื่อ ทำ เสร็จ 
แล่ วติอ์ งบ8 ง ตาม ขวาง ตำ ให้ เบน รอย ถี่ที่ สุด  เวลา ร' บ ประทาน 
จะ รู้สึก คลำ ยก* บว่า เบน ปลา ไม่ มี ล่าง 


ฒฬริ กข้ง 

เค รอง ปรุง  พริก แห้ง  ©๕  เม็ด  หำ หอม ขนาด กลาง  ๒๕  หำ  กระเทียม 

๒๕  หำ  ข่า  ๗  แว่น  ตะไคร้  ๒  ช้อน โต๊ะ  กุ้ง แห้ง บน  ๑ / ๒ 

ถำย ชา  ราก ผก ชี  ๑  ชอน ชา  เกลอ  ๑  ชอน โต๊ะ  มน หมู  ©/ ๘ 
ก. ก.  นา ตาล  นา ปลา 

วิธ ทำ  ฉีก พริก แห้ง แกะ เม็ด ออก ล่า งนึ่า  ปอก หอม  กระเทียม  ห" น ข่า 

ตะไคร้  ราก ผ่กชี  โขลก กุ้ง แหง  แล่ ว เอา ขน  เอา เครื่อง ที่ 
เตรียม ไว้ ลง โขลก ไม่ ตอง ละเอียด นก  ใส่ กุ้ง แห้ง ปน ลง ไป โขลก 


เชอ ไ) 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


ให้ ทํ่ว์  หน เปล วหม เบี่น ชน เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ  ขนาด  ๑ / ๒  ซ. ม- 
ใส่ กะ ทะ เจียว พอ เปลว หมสี นวล  ‘ตุ  ดิก พริก ขิง ใส่ ลง ผด  เม อ 
พริก ขิง สก  ใส่ นาท- าล  นา ปลา ให้ มี รส เค็ม หว รน  ยก ลง ได้ 

พริก ขิงน้ เก็บ ไว้ ร’ บ ประทาน ได้ นาน ว’ น  ว’ นฅ่อ ไป จะ ใช้ผ้ ดก’ บ 
ผ ก, ทอดยอด หรือ ถํ่ ว ผก ยาว ก็ ได้  คือ ดิก พริก ขิง ใส่ กะ ทะ  หน 
ถ’ ว ผก ยาว หรือ ผํกท อด ยอด เบ็1 น ท่อน ขนาด  ๓  ซ. ม.  ใส่ ลง ผด 
พอ สุก ดิ ก ขน 


เนอ เครื่อง เทศ ทอด 


เนอ' ใค ข นาค  ๖x๘  ซ. ม.  หนา  ©/ ๒  ซ. ม.  ประมาณ  ๖— ๘  ชน  ลูก 
ผ’ กชี ครึ่ง ช้อน โต๊ะ  ยี่ห ร่า ครึ่ง ช ยิน ชา  พริก ไทย  ๕  เม็ด  นา 
ปลา ดี  หรือ นา ซี อว  ๒  ชอน โต๊ะ  น้า ฅาล  ๑ / ๒  ช้อน โต๊ะ  น้า ส: ม 
๒  ช้อน โต๊ะ  นาม ‘น หมู  ๑  ช้อน โต๊ะ 


ลำ ง ลูก ผก  ยี่ห ร่า  พริก ไทย  กํ่ ว ให้ หอม แล่ ว บน’ ไม่ ดิ] 'อง ล  ะ เอียด 
นก  โรยลง บน เน้อ แล้ว ใส่ น้า ปลา  เคล้า จน น้า ปลา แห็ง  ดิก นา 
มน หมู ใส่ กะ ทะ ค* งไฟ ให้ ช้อน จด  ใส่  เน้อ ลง พอ สุก รีบ กล’ บ 

ละลาย น้า ล้ม ก’ บน้า ตาล ราดลง บน เน้อ  รีบ กน แล้ว ดิก ขั้น ใส่ 
ชาม 


ทำ เน้อ ชนิด น้ดิ อง ระ ว* งอ ย่า ให้ สุก มาก เกิน ไป 


เค รอง ปรุง 

ถุง ทา พริก ไทย กร 25 เทียม 

กุ้ง นาง  ๔  ตำ  พริก ไทย  ๕  เม็ด  กระเทียม กลีบ ใหญ่  ๒  กลีบ 
ราก ผก ชี  ๕  ราก  นา ปลา  ๒  ช่อน โต๊ะ  นํ้าม็ นหม  ๑  ช่อน โต๊ะ 

วิธ ทำ 

ข 

ลำ ง กุ้ง ให้ สะอาด ปอก แลำ ผ่า ห ลำ แต่ ทาง ตลอด ตำ ให้ ลึก  ใช้ มีด 
เบาะ บน หล* ง กัง ตาม ขวาง  เพื่อ ให้ เอ็น ขาด เวลา ทอด จะ ได้  ไม่ 
งอ  โขลก พริก ไทย  กระเทียม  ราก ผก ชี  ให้ ละเอียด แล ำเก ลำ 
กุ้ง และ นา ปลา ให้ ทำ  จึง ยก กะ ทะ ตง ไฟ  ใส่ นาม*, นตํ้ง ให้ ร่อน 
เอา กุ้ง ที่เค ลำ ไว้ ลง ทอด พอ สุก  ตำ ขน ใส่ จาน  แล่ ว ตำ นา ม่นที่ 
ทอด ราด หนำ กุ้ง คำ ย 

เค รอง ปรุง 

หมู ทอด เค็ม 

หมู เนอ ปน มน เล็ก น์อย  ร้น ขนาด  ๖ X ๙ ซ. ม.  หนา  ๑  ซ. ม.  ๓ 
ชน  ราก ผำชี  ๗  ราก  พริก ไทย  ๓  เม็ด  กระเทียม กลีบ ใหญ่ 
๓  กลีบ  เกลือ บน  ๑  ช่อน ชา พูน  นาม', น หมู  ๒  ช่อน โต๊ะ 

วิธ ทำ 

ลำ ง หมู ให้ สะอาด  (ขนาด จะ ใหญ่ หรือ เล็ก กว่า ที่ ประมาณ ไว้ 
ปาง เล็ก น์อย ก็ ไม่ เบ็1 น ไร)  โขลก ราก ผก ชี  พริก ไทย  กระเทียม 
เกลือ ให้ ละเอียด  ทา ให้ ทำ หมู  แลำ จึง เก ลำ ให้ เช่า เนอ  ตำ นๆ 
ม* น' ใส่ กะ ทะ ยก ขั้น ต4 งไฟ  อย่า ให้  ไฟ แรง นำ  พอ นํำมํ น ร่อน 
หยิบ หมู ใส่ ใน กะ ทะ ให้ เรียง กน  ๓  ชิน  ลำ ย*, ง ไม่ เหลือง หาม ไม่ 
ให้ กล* บ  ลำ เหลือง ทำ แล่, ว' จึง กล* บ อีก- ขาง หนึ่ง ลง  เมื่อ เหลือง 
ทํ้ง์  ๒  ช่าง แล่, ว  ตำ ขน ใส่ จาน  ต่ำ นาม*, นอ อก  ส่วน ที่ เหลือ 
กน กะ ทะ ให้ ต่ำ ราด บน ร้น หมู 

หมาย เหตุ  หมู เค็ม ทอด อีก วิธี หนึ่ง  ใช้ แต่ นา ป ลา ดี  ก ‘บ พริก ไทย ราดลง 
บน หมู  เก ลำ ให้ เช่า กน จน นึ่าป ลา แห่ง์  แล้ว ทอด ตาม วิธี ขาง 
บนนั้ 


I 
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นา พร ก จม ผก ดบ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


กะบึ ดำ อย่าง ดี  ๑  ชอน ชา พูน  กระเทียม หำ เล็ก  (กระ เทียม ไทย) 
๔  หำ  กุ้ง แห่ง บน  ๑  ชอน โต๊ะ  มะ อึก สุก  ๒  ผล  ผิว ล้ม เหม็น 
ห" น ละเอียด  ๑  ช่อน ชา พูน  พริก สาม สี  (พริก สวน นอก  ๖  เม็ด 
พริก ขหนู เด็ด ล้าน แล้ว  ๑  ช่อน ชา  นำ ปลา  นา ตาล บึก)  มะนาว 
ใส่ กุ้ง แห่ง  กะ บิ1 และ เกลือ  โขลก ให้ ละเอียด  แล้ว ปอกกระเทียม 
ใส่ โขลก รวม กน ไป  เมื่อ ละเอียด แล้ว  ขูด มะ อึก ผ่า ออก เบ็1 น 
๔  ซีก  ห่น ละเอียด  ผิว ล้ม เหม็น  พริก สาม สี ใส่ ครก บุบ พอ 
พริก แตก  ใส่ นา ปลา' นา ตาล  บีบ มะนาว  คน ให้ เขา ก* น  ชิม รส 


ตาม ชอบ ต" กใส่ ถำย แล้ว โรย พริก ขหนู 

นึ่าพ ริก อย่าง นึ่ใช้ คลุก ขาว ก็ ได้  จม ผก ดิบ ก็ ไค้  เวลา ปรุง ถา 

ใช้ มะ ค* น มะม่วง ก็  ไม่ ตอง ใช้ ม  ะ มา ว  ผิว ส ไ) เหม็น และ มะ อึก 


นาท ริก จม ผํกตํ๋ ม หรือ ผํกด อง 

เคร ลง ปรุง  กะบึ อย่าง ดี  ต  ช่อน ชา  กุ้ง แห่ ง์ป๋น  ๑  ช่อน ชา พูน  กระเทียม 
ขนาด กลาง  ๓  กลีบ  พริก ข หนู  ๑๐  เม็ด  มะ อึก  ๒  ผล  (หรือ 
มะเขือ เหลือง หรือ มะเขือ กรอบ® ผล) นา ปลา นา ตาล มะนาว 
ล้ม เหม็น 


ไ®!) 0ลิ่ 


วิธ พำ 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


โขลก ทุ้ง แหง  พร้อ มก* บ กะบี่  เมื่อ ละเอียด แล้ว ปอกกระเทียม 
ใส่ ลง ใน ครก  โขลก อย่า ให้ ละเอียด เกิน ไป  ห” นม ะ อึก  หรือ มะเขือ 
ฅาม ยาว ผล บาง  "I  ใส่ ครก บุบ ให้ ช5 ากน ให้ ทำ ก” น  เ  ค็ดพ ริก ใส่ 
บุบ พอ แตก  ใส่ นา กาล  นา ปลา  มะนาว  นา ส ม เหม็น 
ชิม รส ตาม ชอบ 

ถ้า ใช้ มะเขือ เหลือง  เมื่อ ผ่า แล่ ว แกะ เม็ด ออก ถ้า งเนํ้ อ มะเขือ 
ให้ หมด ขื่น  แถ้ ว' จึง ห น บาง  บุ  ตาม ยาว  ถ้า ไม่ ชอบ เม็ด ก็ ไม่ 
ถ้อง ใส่  ถ้า ชอบ จะ ใส่ ถ้วย ก็ น่า ริบ ประทาน ดี  แต่ ถ้อง ถ้า ง ให้ 
หมด ขื่น ก่อน  จะ ใช้ พริก ชพ้า แทน พริก ขื่หนุ ก็ ได้  หรือ จะ ใช้ 
ทงํ้  ๒  อย่าง ก็ ได้ 

วิธี ทำ ขิก ต ‘มก?? ท้ 

ผก รู้ นอน  ๑  กำ  ถ้ก ตำลึง  ๒  กำ  พก ถ้า ว ผล เล็ก  ๑  ผล  หำ ปลี 
๑  หำ  แตง กวา งาม  บุ  ๓  ผล  มะเขือ อ่อน  ๓- ๔  ผล  มะพร้าว 
ขูด แลำ ครึ่ง ถ้วย ชา 

ผำ ตำลึง  เด็ด มือ ออก ให้ หมด  แล้ว เด็ด เบึน ท่อน  บุ  จน หมด 
ยอด ท่อน  ถ้บ เพส ลาด  (หมาย ถึง ใบ กลาง อ่อน กลาง แก่)  ถ้ก 
ร้น อน เด็ด ราก และ ส่วน ขาว  บุ  ทีงแ ลำ เด็ด ยอด ส่วน ระหว่าง 
ปล้อง เบน ท่อน  บุ  พก ถ้า ว ปอก เปลือก แล้ว ถ้ดเ บ็1 น  ๒  ท่อน 
ผ่า แล้ว หน ตาม ยาว บาง  บุ  หำ ปลี ปอก จน ถึง กาบ ขาว  และ 
มะเขือ ถ้ค ถ้า น ไว้  ผำ เหล่า นืล้า ง ให้ สะอาด  รวม ที่งแ ตง กวา ถ้วย 
กน กะทิ เอา หำ ครึ่ง ที่ หนึ่ง ใส่ หถ้อ เล็ก  บุ  ต* ง! ไฟ  คน พอ เดือด 
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ยก ลง เก็บ ไว้  ส่วน กะทิ ที่ คน เบน ครํ้ง์ ที่  ๒  ที  ๓  นน  ไห้  ใส่ 
หมํอ ต8 งไฟ พอ เดือด พล่าน จึง ใส่ ผ* กร้ นอน ลง  แล ว รีบ ฅกขึ น 
โค ย เร็ว  ปล่อย ให้ กะทิ เดือด อีก  จึงกั ม ผก ตำลึง สุก แล ว ตก ขน 
ผ้ ก ทุก  "I  อย่าง ที่ กล่าว ไว้  นํนใ ห้กัม ที ละ อย่าง จน หมด ผก  ส่วน 
หำ ปลี เมื่อ จะ' ใส่ หม่อ จึง ค่อย ผ่า มะเขือ กับ แ ดง กวา ตม ท ง ผล  แล ว 
จ* ค, ใส่, จาน 

ผก รู้' นอน กับ ผ’ ก ตำลึง ม่วน เบน กำ")  มะเขือ ก’ บ แฅง กวา หน เบน 
กำ*']  หำ ปลี กัด เบ็น ท่อน ขนาด  ๔  ซ. ม.  แลำ ฉีก เล็ก  ๆ  ผก 
เหล่า น่จ’ ค ใส่ จาน เบ็1 นก อง  ‘ๆ  ติด ก’ น  แลำ ใช้ หำ กะทิ ที่ เคี่ยว 
ไว้ หยอด หนา ให้ ทำ 

หมาย เหตุ  นอก จาก ที่ กล่าว ขำ ง กัน แลำ  ย่งมี ผก ที่ ใช้ ต้ม กะทิ ได้ เช่น 

หน่อไม้  ดอก แค  ยอด แค  ดอก ขจร  คอก ขำ วสา ร  ถ’ ว ผก ยาว 
ยอด พก ทอง  ยอด นา เต้า  ดอก น่า เต้า เบน ต้น 

ของ หวาน 

วิธ เชอ ม นำ ตาล  การทำ ของ หวาน  โดย มาก มก ใช้ นำ ตาล เชื่อม  ธรรม คา 
นำ ตาล มก ม ผง ติด อยู่  ไม่ มา กก นอ ย  เมือ เชื่อม และ กรอง แลำ 
ก็ เบน นำ ตาล ที่ สะอาด  การ เชื่อม ใช้ ส่วน ผสม ไม่ เหมือน กัน 

๑.  นำ ตาล เชื อม ที ใช้ สำ หรบ ของ นำ ทำ ไป  เช่น  ลอย แก่ ว  ๆลๆ 
หรือ ทำ ทอง หยิบ  ฝอยทอง  ใช้ ส่วน กัง น่  คือ  นำ ตาล  ๑  ธ,/ ๒ 
ถำย ชา  น่า  ชิ  ถำย ชา 


1ข ๑๑ 


๒.  นา ฅาล เชื่อม สำ ห ร* บ ผสม ขนม  ใช้ ส่วน คง นํ้  คือ  นํ้าฅ าล 
๑  ถ, ว!) ชา  นา  ส  ถ*, ว!] ชา 

วธฟ่ อก นำ ตาล  ฅวง น1 าฅา ล ใส่ กะ ทะ  ใช้ เปลือก ไข่ ขาว ขยำ ก่บ นำ ตาล  จน 
นำ คา ล ละลาย  จึง ตวง นำ' ใส่ ยก ขน ฅ งไฟ่  กอย คน  มิ ฉะ นน นำ 
ฅาล จะ ติด กน กะ ทะ และ เกิด ไหม้ ขน  เม อ นำ ฅาล ละลาย หมด 

แล่ ว ปล่อย ให้ เดือด พล่าน จน ฟอง จ* บ ขอบ กะ ทะ  จึง ใช้ ทพพี 

ค่อย  "I  กวาด ฟอง นํนํ ให้ มา รวม อยู่ แห่ง เดียว กน  แล่ ว ชอน 

ขน  เวลา ชอน ฟอง ล่อง ช้อน แต่ ฟอง เท่า น* นอ ย่า ให้ นำ ดาล ติด 

ขํ้น มา ควย  ทำ ด* งนั้ จน หมด ฟอง  จึง กรอง ควย ผา ขาว บาง 
เปลือก' ไข่ ซึ่ง จะ' ใช้ ฟอก นำ ตาล นํน ล่อง ล่าง' ให้ สะอาด  โดย มาก 
นำ ตาล เชื่อม ที่ ล่อง ฟอก คือ นำ ตาล ที่ ใช้ ทำ ขนม  เช่น ทอง หยิบ 
ฝอยทอง  เบน ล่น 

ไข่ หวาน 

เค รอง ปรุง  ไข่  ๓  ฟอง  นำ ตาล  ๘  ช้อน โต๊ะ  (ชิ/ ๒  ถ้ว์ยฺ ชา)  นำ  ๑  ชิ/ ๒ 
ถ้วย ชา  ขิง แก่ สด  ๑  ท่อน  ยาว  ๓  ซ. ม. 

วิธ ทำ  ตวง นำ และ นำ ตาล ใส่ หมอ  หรือ กะ ทะ ทอง ขํ้น ยก ต1 ง ไฟ ใช้ ช้อน 

หรือ ท* พพี  กน จน นำ ตาล ละลาย หมด  กรอง คำ ย ผ้า ขาว แล้ว 

ใส่  ใน หม้อ หรือ กะ ทะ ทอง ตาม เติม  ปอก ขิง ทุบ ให ช้า หรอ จะ 

ใช้ ส* ก ถ้วย ซ่อม ใส่ ลง ใน นำ เชื่อม  (  ถ้า ขิง อ่อน ใส่  ๒  เท่า นํ  )  ยก 
ขํ้นฅํ้ งไฟ  พอ นำ ตาล เดือด พล่าน  ต่อย' ไข่  ใส่ ปล่อย! ห้เดื อด 

ประมาณ  @๐  นาที  (ถา ไม่ ชอบ ขิง ไม่ ใส่ ก็ ได้  บาง ท่าน ชอบ 
หยอด หำ กะทิ เมื่อ ก่อน จะ ยก ลง  กะทิ ที ใส่ ใช้ ห วกะ ทิป ระมา แเ 
๒  ช้อน โต๊ะ) 


เช๏]® 


ไข่ หวาน ฝอย 

เค รอง ป รง  ไข่  ๓  ฟอง  นา ตาล  ๘  ชํอ์น โต๊ะ  (©/ ๒  ถวย ชา)  นำ  ©  ©/ ๒ 

ถํวย ชา  ขิง แก่ สด  ๑  ท่อน  ยาว  ๓  ซ. ม- 

า  ธทํๅ  ตวง นํ้าแ ละ นา ตาล' ใส่ หม้อ หรือ กะ ทะ ทอง  ยก ขืน ตง ไฟ ใช้ ชอน 

หรือ ท่พพี คใเ จน นำ ตาล ละลาย หมด  กรอง ควย ผา ขาว บาง แ ลว 
ใส่ ใน หมอ หรือ กะ ทะ ทอง ตาม เดิม  ปอก ขิง ลาง ให้ สะอาด ทุบ 

ให้ ช1, าใส่ ลง ใน นา ตาล เชื่อม คํ้ง ไฟ ให้ เดือด  สก กรู่ฅ ก ขิง ขืน  ป 
ล่า กรอง ลง ใน ชาม ต่อย ไข่ ใส่  ใช้ มือ รูด ไข่ ออก จาก ล่า คน ให้ ไข่ 
ขาว' ไข่ แดง เข่า ก* นก้ ก ไข่ ใส่ ใน กรวย' ใบตอง หรือ กรวย' โลหะ  โรย 
ลง ใน นา ตาล ซึ่ง กำ ล้ง เดือด พล่าน จน หมด ไข่  แล่ ว ปล่อย ให้ 

เดือด ประมาณ  ๒  นาที  ก็ ยก ลง ใช้ ไค้  ฅกใ ส่ล้ว ย แบ่ง หวาน 

สาคู นา เชื่อม 

เค รอง ปรุง  สาคู เม็ด ใหญ่  ๒  ชอน โต๊ะ พูน  นา ตาล ทราย  ๘  ช่อน โ  ฅ๊ะ  นา 
ดอกไม้ สด  ๑  ล้วย ชา 

วิธื ทำ  สาคู ก่อน จะ ก้ม่ก้ อง แช่ นา ไว้ ก้าง คืน  รุ่ง ขน จึง ลวก ล่ง น  ฅํ้ง นา 

ให้ เดือด แล้ว สง สาคู ขั้น จาก นา  ใส่ ลง ใน นา เดือด  เกี่ยว ไป จน 
สาคู ใส ท, ว เม็ด  ตก ขั้น จาก นํ้า รอน  ล้าง นา เย็น สง ขั้น พก ไว้ 

ตวง น1' เตา ล ใส่ กะ ทะ ทอง หรือ ห ม’ อ  พร’ อม ก* บ่ นาด อก ไม้ สด ยก 
ขั้น ตง ไฟ  กน จน นา ตาล ละลาย  แล้ว ปล่อย ให้ เดือด ส*' ก ครู่  จึง 
ยก ลง กรอง ควย ล่า ขาว บาง พก ไว้  ให้ เย็น  เมื่อ เวลา จะ ร* บ่ 

ประทาน ต*' ก สาคู ใส่ ชาม ตก นํ้า เชื่อม ใส่ พอ ท่วม  ใส่ นา แข็ง 


เค รอง ปรุง 


ขาว ฅ๎ม นา วุ้น 

ข่าว เหนียว ขำ วสา ร  ๔  ชอน โต๊ะ  น5 าฅา ล ทราย  ๘  ชอน โ ตะ 

นา ดอกไม้ สด  ๑  ต้วย ชา  ใบฅ อง  ๑  ใบ  ไม้ กล* ด 


วิธ ทำ  ซาว ข่าวสาร ให้ สะอาด แช่ ไว้ ส' ก  ๑  ช* ว โมง  ต้ าง และ เช็ค' ใบตอง 

พ' บเบี น รูป สาม เหลี่ยม ตก ข่าว เหนียว ใส่ ให้ เต็ม  มิ วน ใบตอง 

ให้ เบ็่น รูป สาม เหลี่ยม ให้ แน่น  ระ ว* งอ ย่า ให้ มุม หลวม  เมื่อ หมด 
ส่วน ยาว ของ ใบตอง แต้ว  ใช้  ไม้ กล* ด  ‘ๆ  ให้ แน่น  ใส่ ลง ใน หม้อ 
ใส่ นํ้า พอ ท่วม ด1 ง ไฟฅ ไ) เกี่ยว  อย่า ให้ ไฟ แรง  เกี่ยว ประมาณ,  ๒ 
ช” ว โมง  เมื่อ สุก แล้ว เช็ด นา ให้ แหํง 

ตวง นา ตาล และ นาด อก ไม้ สด ใส่  ใน กะ ทะ ทอง หรือ หม้อ  พ ต้อ ม 
ก* บ นาค อก ไม้ สค ยก ขั้น ฅํ้งไ ฟก น จน นา ตาล ละลาย  แต้ว ปล่อย 
ให้ เดือด ส*, กก รู่  จึง ยก ลง กรอง คำ ย ม้า ขาว บาง พ* กไว้ ให้ เย็น  เมื่อ 
เวลา จะ ร* บ ประทาน ต* ก สาคู ใส่ ชาม  ต* ก นํ้า เชื่อม ใส่ พอ ท่วม 

ใส่ นา แข็ง 

เยือก นาก?? ท 

เค รอง ปรุง  เผือก หำ ใหญ่  ๑  ซีก  นา ตาล โตนด  หรือ นา ตาล มะ พต้า ว  ๖ 
ชอน โต้ ะ  มะ พราว  ๑  ๑ / ๒  ถา ย ชา  นำ คอก ไม้ สด  ๒  ต้วย ชา 

วิธ ทำ  ต้าง เผือก ให้ สะอาด  ผ่า ออก เบื่น เสย ว  เรียง ลง ใน ต้ง ถึง  ต* ก 

นา ใส่ ใน กะ ทะ ยก ขั้น ตํ้ง์ ไฟ  ยก ล* ง ถึง ขั้น ตํ้งป ระมา ณ,  ๔๕  นาที 
ยก ลง จาก เตา  ฟก ไว้ ให้ เผือก เย็น  จ* ด การ คน กะทิ ดำ ยนํ้า ดอกไม้ 
สด ละลาย นา ฅาล แล้วกรอง ดำ ข ม้า  ใส่ โถ แต้ว ฟก ไว้ 


ลอก 


เ56  ©  (2. 


เก รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


เปลือก เผือก ให้ หมด  หิน ชน เล็ก  ๆ  ยาว  "I  ใส่ จาน  เม อ จะ 
ริบ ประทาน ตำ เผือก' ใส่ ใน ชาม แกำ เล็ก  ตำ นํ้า กะทิ ใส่ พอ ท่วม 
ใส่ นา แข็ง ยก ไป รบ ประทาน ได้ 


ก ส่วย บวช ชี 

ก ลำ ยนํ้า ละ ว็า  ๕  ผล  มะ พราว  ๒  ลิว ย ชา  นาค อก ไม้ สด  ๒ 
ลิว ย ซา  ลิว ท อง  หรือ ลิว เขียว คำ  0  ชำ น ชา พูน  เกลือ  นา ตาล 

ค* น กะทิ กรอง ส่วย ผ่า  หำ กะทิ กร ง ที,  &  ใส่ ชาม ไว้  กร งํ้ที่  ๒- ๓ 
ใส่ ห มือ  ปอ กก ลำ ย ผ่า ซีก แล่ กัก* ก เบน  ๒  หรือ  ๓  ชน ใส่ ลง ใส่ 
ห มือ กะ  ทิที่ กน ไว้  ยก ขั้น ต8 งไฟ่  พอก ลิว ย สุก ใส่ หำ กะทิ ที่ แบ่ง 
ไว้  ฅั้- 3 ให้ เดือด แล ำ, จึง ปรุง รส  เค็ม หวาน  ตาม ชอบ ใจ  ยก ลง 
ได้  ตำ ใส่ ชาม โรย ลิว 

วิธี กำ ลิว  ใช้ ลิว ทอง หรือ ลิว เขียว  ลาง ให้ สะอาด  ซาว ให้ หมด 
ผง คำ  สง ขั้น จาก นำ ใส่ กะ ทะ กำ ให้ เหลือง  (อย่า ให้ ถึง เปลือก ดำ) 
ใส่ กร ก  ใช้ ลูก ครก กน ให้ แฅก เบน  ๒  ซีก  ตำ ใส่ ตะแกรง หรือ 
จาน  ผึ้ด ให้ เปลือก ออก จน หมด 


แกง บวช มํนเ ทศ 

ม* น เทศ  ๑  หำ  นา ตาล โตนด หรือ นา ตาล มะ พร่า ว  ๓  ชำ น โต๊ะ 
มะ พรำ' ว  ๒  ลิว ย ชา  นา ดอกไม้ สด  ®  ร,/ ๒  ถ้วย ชา 


เ2จ  6) 


วิธ ทำ  ปอก ม* น ลาง นา  หุ่น ตาม ขวาง หนา ประมาณ ครึ่ง  ซ. ม.  เบน 

ชน สี่ เหลี่ยม ยาว ไม่ เกิน  ๓  ซม.  ลาง ควย น์า ปูน ใส  คน กะทิ 

ฅวง นา ฅาล ละลาย ลง ใน กะ ทะ  แล้วกรอง ใส่ ห ล้อ ยก ขนฅํ้ ง ไฟ 
ใส่ มน ที่ หน' ใว้  ค8 งไป จน สุก  แล้ว ยก ลง 

หมาย เหตุ  การทำ แกง บวช น  นอก จาก ม' น  จะ ใช้ สาเก  กล้วย ดิบ  พก ทอง 
เผือก  ฯลๆ  ก็ ไค้ แต่ ล้อ ง ประมาณ ส่วน ให้ เท่า กบ ที่ กำหนด ไว้ 


ถา ดำ ตม นา ตาล  (วิธี ที่  ®) 

เค รอง ป รง  ถํ่ ว คำ  ๕  ช้อน โต๊ะ  นา ฅาล โคน ค หรือ นา ฅาล มะ พรำ ว  ๓  ช้อน 
โต๊ะ  มะ พรำ ว  ๒  ถ่ว่ย ชา  นา ดอกไม้ ลด  ๑  ๑ / ๒  ล้วย ชา 

วิธ ทำ  ล้าง ถ ว ดำ, ใส่ กะ ทะ กำ พ อ หอม  ล้ก ใส่ ห ล้อ เคี่ยว จน เ!] อย ค8 น กะทิ 

ควง นำ ฅาล  ละลาย ลง ใน กะ ทะ  แล้วกรอง ใส่ ห ล้อ  ล้กถ่ ว้ตำ 
ถ่าย นำ ล้าง ล้ก  ๒  กรง ให้ ส  ะ อาด สง ขํ้น ใส่ ลง ใน ห ล้อ กะทิ  ยก 

ขํ้น ฅ ง ไฟ เกี่ยว พอ แตก ล้น ล้าง เล็ก น้อย  แล้ว ยก ลง 


ถา ดำ ตม นํ้า ตาล  (วิธี ที่  ใอ) 

ทำ เช่น เดียว ล้บ วิธี ที่  ๑  แต่ เมื่อ ก’ แกะ ทิแล้ ว ให้ เก็บ หว กะทิ ท กน 
กร8 ง์ที่ห นึ่ง ไว้  เมื่อ จะ ยก ลง จึง ใส่ หำ กะทิ ลง ไป ให้ เดือด อีก 

พลุ่ง หนึ่ง 


เ23๑๖ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


สาคู เบ ยก 

สาคู เม็ด เล็ก  ส/ ๒  ถ่ว์ย ชา  นา ตาล ทราย  ส/ ๒  ถ้วย ชา  หำ กะทิ 
๖  ช่อน โต๊ะ  นา ดอกไม้ สด  ๑  ส/ ๒  ถ้วย ชา 
เลือก สาคู ให้ หมค ผง  ใส่ ชาม ลาง นา กน ให้ ผง ลอย แลำ รีบ ริน นา 
ทํ้ง่ ให้ หมด  ใส่ กะ ทะฅ วง นา ดอกไม้ สด ใส่  ยก ชั้น ก,  งไ  ฟ่  ต้ม ให้ 
สาคู สุก  (ให้ หมด ไต ขาว)  แลำ ใส่ นา ตาล กน จน นำ กาล ละลาย 
เขา ก้น คีแ ลำ ยก ลง ใช้ ได้  ก1 น หำ กะทิ กรอง คำ เย ผ่า ใ ส่ลง่ ใน ถ้วย 
ใส่ เกลือ เล็ก นำ ย 

สาคู เบี่ย กน จะ ใช้ รำ ประทาน ก้บถ ำดำ ก้ม นำ ตาล ก็ ได้  โดย ไม, 
ก้อง ใช้ หำ กะทิ 

กล วย ตม จม ม?! ห ราว 

กล ำย นำ ละ วา สก สี กะ ดง งา หรือ ให้ เหลือง กว่า  ส  หวี  นำ ตาล 
มะ พรำ ว  ส/ ๒  ถ้วย ชา  เกลือ 

ตำ กล้วย ออก จาก หวี  ลาง นำ ให้ สะอาด  ใส่ หม่อ ใส่ นำ พอ ท่วม 
กล ำย  ยก ขน ฅํ้งไ ฟ เกี่ยว ประมาณ  ๔๕  นาที  ก่อน จะ ยก ลง  ใส่ 
เกลือ เม็ด สก  ส  ช่อน ชา  รอ สำ ครู่ จึง ยก ลง ริน นำ ทีงแ ลำ ต1 งไฟ 
พอ นำ แท่ง ยก ลง ปอก เปลือก แล่ วิท่บ หรือ ฝาน บาง  ๆ  ตาม ยาว 
ก็ ได้  ใช้ เกลือ นำ ตาล เล็ก นำ ยก้บ มะ พรำ วทิ ขูด คำ ข กะ ฅ่าย ไทย 
หรือ ขูด กะ ต่าข มือ  (ตาม ชอบ ใจ)  คลุก ให้ ทำ ก้น คีแ ลำ  ใช้ 
โรย หรือ คลุก ก้บก ลำ ย 

วิธี ท บก ลำ ข  ใช้ ใบตอง ปู ลง บน เตียง  ปอ กก ลำ ขวาง บน ใบ 
ตอง  แล ำฅ ลบ ใบตอง คลุม กล้วย  ใช้ มีด ใหญ่ หรือ ไม้ กระ คาน 
กด ให้ กล้วย แบน 


1@® (ท) 


กล้วย หํกมุ กเชึ๋ อม 

เคร อง ปรุง  กล ำขห่ กมุก ห่ามๆ  ๕  ผล  นา ตาล ทราย  ©/ ๒  ถำย ชา  นา  ๓ / ๔ 
ห่ ว่ย ชา 

วธ ทำ  ฅวง นา ตาล ก ไ] นา ใส่ กะ ทะ เกี่ยว จน นา ตาล ละลาย แล้วกรอง คำ ย 

ผ้า ขาว บาง  กล' บกืน ใส่ ใน กะ ทะ ตาม เติม  ยก ขน ฅํ้ง' ไฟ  ตด 
จุก ก ลำ ย  ผ่า ซีก  แล่ วล่ค ออก เบ็1 น  ๔  ชน  ปอก เปลือก ลอก 

เสน ให้ หมด  เมื่อ นา ตาล ใน กะ ทะ เดือด ใส่ ก ลำ ยล ง ไป  กอย กลบ 
ให้ กล้วย เกลือก นา ตาล ให้ ทำ  แต่ อย่า คน แรง หรือ บ่อย กร งํ้นํก 
เมื่อ สุก แลำ ชนก ลำ ย จะ ไม่ งาม  ระ วำอ ย่า ให้ ไฟ แรง  สง เก ฅสี 
ของ กล้วย  เมื่อ เห็น เหลือง ใส ทำ ก* น แล้ว ยก ลง ใช้ ได้ 

ขาว โพด คลุก 

เค รอง ปรุง  ขาว โพ ค ล่ม  ๖  ดอก  มะ พรำ ว  ๑ / ๒  ถำย ชา  นา ตาล ทราย  ๘ 
ชอน โต๊ะ 

วธ ทำ  ปอก เปลือก ขำ ว โพด แล้ว ใช้ มีด คม  ๆ  ฝาน บาง  ๆ  คะเน ว่า จะ 

ฝาน ได้ สก  ๓— ๔  ช8 น  เมื่อ จวน จะ ถึง ซง ใช้ มีด ขูด  แผ่ว  ๆ  ให้ 
ส่วน ที่ เหลือ ติด อยู่ ก* บซง หลุด ออก  แต่ อย่า ขูด ให้ แรง ถึง กบ ซ์ง 
หลุด ออก มา ดำ ย  มะ พรำ วที่ ใช้ ควร เบี่น มะ พรำ วทึม ทึก  คือ 

มะ พรำ วที่ ขำ ง ใน แก่ แล้ว แต่ ผิว ของ เปลือก ยำ เบ็, นสี เขียว อย่  ขด 
คำ ยก ะฅ่า ย มือ  หรือ กะ ค่าย ไทย  เอา นา ตาล มะ พรำ ว และ ขำ ว 
โพด ที่ ฝาน ไว้ คลุก ให้ ทำ ชิม รส ตาม ชอบ  ตก ใส่ จาน  บาง คน 
ชอบ ใส่ เกลือ เล็ก นํอย 


วธ ตม ข้าว โพด  ปอก เปลือก ออก เสีย ปาง  ด้ดป ลาย แล่ ว ใส่ หม่อ  ใส่ นำ 

พอ ท่วม  ฅํ้งไ ฟปร  ะ มา ณ  ๑  ช' ว โมง  ยก ลง รน นาที ง  การ ตม 
ข้าว' เพ ด' โดย มาก ม* ก- จะท่ ม เวลา ที่ ทำ อย่าง อี่น เสร็จ แล้, ว  เตา ว่าง 
อยู่  ข้า ท่อง การ ให้ มี รส เค็ม  เมื่อ ข้าว โพด สุก แข้ว  หยอด น1 า 
เกลือ ลง ทาง ปลาย เล็ก น้อย  ทุกๆ คอก 


วิธ ทำ 


ขาว เม่า คลุก 

เค รอง ปรุง  ข้าว เม่า® ข้วย ชา  มะ พ ข้าว ทึม ทึก©/ ๒ ข้วย ชา  นา ตาล ทราย 
®  ช อน ห, วาน  เกลือ เล็ก น้อย 

ข้าว เม่า เลือก กาก ผด ละออง ให้ หมด แข้ว  พรม ข้วย นา เกลือ ให้ 
ทำ  พก ไว้  แล ว' จึง ขูด มะ พ ข้าว  ข้า เบี่น มะ พ ข้าว แก่ อย่า ขูด ให้ 
ถึงข้ แกะ ลา  เพราะ จะ ทำ ให้ เบน กาก  รวม มะ พ ข้าว  นาคา ล 
ข้าว เม่า คลุก ให้ เข้า ข้น  ชิม รส ตาม ชอบ  ข้ก ใส่ จาน  ร* บ ประ- 
ทาน ข้บก ข้วย หอม หรือ กล้วย ไข่ 


เค 


วิธ ทำ 


ขน มก สวย 

รอง ปรุง  กล้วย นา ละ ข้า ขนาด ผล ย่อม  ๕  ผล  แบ ง  ๕  ช อน่ โต๊ะ  นาคา ล- 
พ ราย  ๕  ช' ยิน โต๊ะ  มะ พ ข้าว  ๒  ข้อ น โต๊ะ พูน  ใบตอง ใบ งาม ๆ 
๑  ใบ  ไม้ กข้ค ขนาด เล็ก 

ปลอก กล้วย ใส่ จาน แบน  ๆ  ใช้ ซ่อม บด จน ละเอียด  คน มะ พ ข้าว 
ประมาณ  ๓ / ๕  ของ ที่ กำหนด ไว้ ข้น ด้วย นา น้อยๆ  จน หมด มน 
นวด แบ ง ด้วย นา ให้ เข้า ข้น  แล้ว จึง ใส่ หำ ก  ะทิ นวด จน นุ่ม  ข้า 
เบน แบ’ ง โม่ สด  ๆ  ก็ นวด กบ หำ กะทิ ไค้ เลย ที เคียว  เมื่อ นวด 
แบ ง ไค้ ที่ แล้ว  จึง รวม นวด ข้บ กล้วย ต่อ ไป  จน นุ่ม และ เหนียว 
แล้ว ใส่ นา ตาล นวด ต่อ ไป อีก จน เข้า ข้น ดี  ด้กห ยอด ลง ใน ใบตอง 


หมาย เหตุ 


วิธ ห่อ 


ใช้ มะ พราว ท เหลือ แบ่ง ใส่ ลง ตวง กลาง กอง ขนม  กด ให้ จุ มล ง ไป 
ใน ขนม เล็ก นิ อ?)  แล้ว เรียง ขนม ที่ ห่อ แล ว ลง' ใน ล่ง ถึง  ตำ นิา 
ใส่ กะ ทะ ยก ขํ้นฅ ง ไฟ  ยก ล้งถึ งฅ งบ นก ะ ทะ  บิเด ฝา นึ่ง จุน สุก 
เวลา ประมาณ  ๑๕  นา ฑีก็ สุก  ฅาม ส่วน นึ่ไค้  ขนม  ๒๕  ห่อ 

วิธี ทำ ใบตอง  ฉีก ใบตอง กวาง ประมาณ ๑ ซ. ม.  หยิบ ซ่อน ก*, น 
กราว ละ  ๕  แผ่น  จ" บ่ ทบ ริม ตาม ขาว  ส่วน หำ ทาย เหลื่อม ไป 
มา ได้ ตาม พอ ใจุ ให้ พ้น ใบตอง ส่วน ที่ ขาด เมื่อ ทบ แล้ว  ใช้ มือ 
จ บ่ โดย ให้ ใบตอง ส่วน กลาง อยู่ ใน ผ่า มือ  ใช้ มืด เจียน ทํ้งํ้ส อง 
ปลาย  ให้ เบน รูป แหลม  เมื่อ เจียน แล้ว' ให้ มี ขนาด ยาว ประมาณ 
@๕  ซ. ม.  ใช้ เบน ช นิ นอก  ช' นิ ใน ก็ ทำ อย่าง เดียว ล้น  แต่ ลด 
ขนาด ให้ เล็ก และ ส ไ! กว่า ชน นอก ประมาณ  ๒  ซ. ม.  ฉีก ใบตอง 
กล้า ง ประมาณ  ๑  ซ. ม.  สำ ห ร" บ่ ใช้ ทำ เตี่ยว  ให้ ส่วน ยาว ‘สุก ว่า 
ใบตอง หรือ ใบ มะพร้าว ที่ เจียน ไว้ล้ ก  ๒- ๓  ซ. ม.  เตี่ยว นึ่จ ะ' ใช้ 
ใบตอง หรือ ใบ มะพร้าว ก็ ได้  ไม้ กล้ด ใช้ ผิว ไม้ ไผ่ ผ่า ให้ เล็ก ตาม 
ขนาด ที่ พ้อง การ  แล้ว วาง ลง บน ที่ รอง หรือ เขียง ใช้ โคน มีด 
กม ‘สุ  ต' ด โดย จด คม มีด ลง ให้ เฉียง ก" บ่ ไม้ แล้ว กด แรงๆ  กรํ้ง์ เดียว 
ให้ ขาด  ไม้ กลด จะ ก มดี 

ซ่อน ใบตอง ชน นอก  และ ชน ใน ให้  ด่าน ที่ นวล  ประกบ  กน สลบ 
ปลาย ให้ อย่ คน ละ ทาง  ตำ ขนม กะ วาง ลง กึง กลาง ห่อ  ใช้ มอ 
จุ" บ่ ริม ทบเ ซ่า หาก" นิ  กะ ให้ ปลาย ใบตอง เหลือ อยู่ ขาง ละ  ๖  ซ. ม. 
หำ ปลาย' ใบตอง ซ่า ง ละ ห นึงพ้ บ่ขึน  ใช้ ผ่า มือ โอบ ไว้  ส่วน นว 
กลาง และ นึ่วห่ วแม่ มือ กด ซ่า ง ห่อ กะ ต รง' ที' จะ พบ  หก ขน อีก 
ปลาย หนึ่ง' ให้ ปลาย ตอบ ประกบ ซ่อน กน เบ' น รูป แห ลม  เม อ หำ 


เส} เ2)0 


เครือ ง ปรุง 


วธ ทำ 


หมาย เหตุ 


1 ครอง ปรุง 


ว้ธทํ  า 


พ' บ ขน แล้ว  ใช้ มือ จ* บ ปลาย ใบตอง ดึง ให้ ตึง  หยี บ เคียว สอ ค 
เขํใ ด้ห่อ  ฅาม ขวาง  ทบ ขน มา ปน จบ กิน ทีป ลาย  มือ หนึง กุม 

ก่น ห่อ ไว้ อีก มือ หนึ่ง จบ ปลาย เคียว และ ฅอง  ดึง ให้ กระ ชบ กน 
เพื่อ ให้ ห่อ ดึง และ รป สวย  กล* ดไม้ กล* คให้ ฅิฅเ นอ  [บ ตอง พอ ควร 
ต*' ด ปลาย เตี่ยว ให้ แหลม พอ งาม 

แบ ง จี่ 

แบ ง ขำ ว เหนียว  ๕  ล้วย ชา  นํ้า ตาล  ๒  ๑ / ๒  ล้วย ชา  มะ พราว 
ขูด กะ ค่าย จีน  ๕  ล้วย ชา  นาม* น 

นวด แบ งก* บ มะ พรำ' ว' ให้เ ขำ กิน  แล้ว ตวง นา ตาล ใส่ นวด ต่อ ไป 
จนเ ขำ กิน  ใช้ กะ ทะ แบน ตง ไฟ  ทา นาม* นพ อ ท* ว  ต* กแ บง ที่ 
ผสม แล้ว ขนาด พอดึ กำ  หยอด ลง ใน กะ ทะ  ใช้ ฅะห ลิว กด ให้ 
แบน พอก ว รอ ย่า ให้ บาง เกิน ไป  เมื่อ ผิว แบ งขํน ล่าง เกรียม 

กล*' บ ให้ อีก ค่า น หนึ่ง เกรียม แล้ว ต*' ก ขน ใส่ จาน 
แบง ขำ ว เหนียว ที่ ใช้ เบี่น แบ งจี่นึ่  จะ เบ็! นขํว เหนียว ดำ หรือ 

ขำ ว เหนียว ขาว ก็ ได้  ล้า เบน แบ ง แห่ง ให้ ใช้ นา อุ่น")  พรม แล้ว 
นวด จน แบ งขํ้ นที วก* นพ อบํ้น เขํล้ ธนได้  แล้ว จึง นวด ก* บ 

มะ พ ขำ ว 

ขนม นา ดอกไม้ 

แบ งขํว ล้า ว แห่ง  ©0  ล้วย ชา  น1 า ดอกไม้ สด  ©0  ล้วย ชา  นา 
ตาล ทราย  ๑๐  ล้วย ชา  นาด อก อ*' น ช*' ญ  ๓  ขํอน ชา 
เชื่อม นา ตาล ค่วย นา ดอกไม้ สด  กรอง ค่วย ล้า ขาว บาง  นวด แบ ง 
กบ นา นาน ประมาณ  ๑๕  นาที เมื่อ แบ งนึ่ มดี แล้ว  ใช้ น1 าฅา ลที่ 
เชื่อม ไว้ ละลาย แบ งที่น ว คน น  เด็ด คอก อ*' นชญ ส่วน ที่ เบน สี ใส่ 


1®1ฐ3 ๑ 


ผาก รอง แต้ วก1 น เอา นา ออก  (ไม่ ตอง ใส่ นา)  ใส่ ลง ใน แบ ง 

ที่ ละลาย ไว้ แล่ วก น ให้ ท' ว  เรียง ถำย ตะไล ลง ใน ล่ง ถึง ยก ขน กง 
ไฟ นึ่ง ให้ ถำย ร่อน เสีย ก่อน  แล่, ว คิก แบ้ ง หยอด ลง ใน ถำย  ยก 
ขน นึ่ง  ๏ ๕  นาที ยก ลง  เท ลา ไม้ ไผ่ ทำ รูป เหมือน พาย  แต่ 

ปลาย ต่อ ง อ่อน  เรียก ว่า ไม้ ปาก เบ็1 ด  เมื่อ ขนม เย็น แล่, ว ใช้ ปลาย 
ไม้ เซาะ รอบ  ฯ  ล่วย  แคะ ขนม ออก จาก ถำย ใส่ จาน 
หมาย เหตุ  บาง กน ใช้ หำ ทะทิ ใส่ เวลา นวด แบ้ ง เล็ก น์อย  กน โดย ไม่ ใส่ 

นา เลย 

ขนม ตม แดง 

แบ้ ง ขำ ว เหนียว ขาว  ๕  ช่อน โต๊ะ  น*, าฅา ล โตนด หรือ นา ตาล 

ทราย  ต/ ๒  ถำย ชา  มะ พร่า ว  ©/ ๒  ถำย ชา  ถ' ว เขียว หรือ ถำ 

ทอง คิว  ๑  ช่อน ชา พูน  น1 า ดอกไม้ สด  ๔  ช่อน โต๊ะ  นา 
ใช้ นึ่า' นวด แบ ง' ให้ นุ่ม  แล่,' ร บน เบน ล่ อ์นก ลม ๆ  ขนาด  ต  ซ. ม. 

กด ให้ แบน  คิก นา ใส่ กะ ทะ ตง ไฟ  พอ นึ่า เดือด ใส่ แบ้ งที่บ้ น เอา 
ไว้ ลง ไป  พอ แบ้ ง ลอย  คิเ ๆ ขั้น ล่าง นา เย็น  เคี่ยว นา ตาล ดำ ย 
น* า ดอกไม้ สด  นํ้า ตาล ละลาย แล่, ว กรอง ดำ ย ผ่า ขาว บาง  คืน 
ใส่ กะ ทะ ตาม เดิม  ใส่ มะ พร,' เว  ลง กวน จน เหนียว  แล่, ว ใส่ แบ้ ง 
ที่ ตม ไว้ กน ให้ ทำ  ยก ลง คิก ใส่ จาน โรย ถำ 

ขาว ตํง นางเล็ด 

เค รอง ปวง  ช่าว ตง ขนาด  ๕x๘  ซ. ม.  ๕  แผ่น  นำ ตาล โตน ค  หรอ นำ ตาล 
มะ พร่า ว  ๕  ชอน โต๊ะ  นำ ม, นํถ่ว 


เค รอง ปรุง 


วิธี ทำ 


เต)]© เข้) 


วธ ทำ  ตาก ขำ วห่ง ให้ แห์ง์  บิ เบ็1 นชํ้น  ฯ  ตาม ข นาค  ฅก นำ มน ใส กะ ทะ 

ต1 งไฟ ให้ ร้อน  ใส่ ขำ ว ดง ลง ทอด  I ช' ตะหลิว กด และ กน เ' 5 อ ย 4 (ป 
จน ขำ วห่ง พอง ทำ แล ำห่ก ขน จน หมด  นำ ตาล ใส่ กะ ทะ ฅง ไฟ พอ 
ละลาย ยก ลง  (ไม่ ห่อ ง ใส่ น่า)  แลำ ใช้ ช่อน ตก โรย เบน เส นบ ‘แ 
ขำ ว ตง 

ขนม ควง 

เค รอง ปรุง  แบ ง ขำ ว จำ วอ ย่าง ดี  80  ช่อน โต๊ะ  มะ พรำ ว ทึม ทึก ผล เล็ก  ๑  ผล 
นา ตาล ทราย  ๑ / ๔  ถ, ว!)' ชา  เกลือ  งา กำ  ๒  ช่อน โต๊ะ พูน 

วิธ ทำ  นวด แบ่ง ดำ ย น่า อุ่น จน นุ่ม  บน เบ็1 น ก่อ นก ลม  ๆ  นำ ลง ห่ม  พอ 

แบ่ง สุกจํ บผิว หนา สำ  ©/ ๒  ซ. ม.  กำ ชน จุ่ม น่า เย็น  ใส่ จาน 

หรือ ภาชนะ สำ หริ บ นวด แบ ง  พอ แบ’ ง อุ่น นวด ให้ นุ่ม จน แบ ง 

ล่อน ไม่ ติด จาน  กลึง แบ งเบ็ 'นก อ์นก ลม ยาว  ๆ  เอา ผ่า ขาว ชุบ น่า 
คลุม ไว้  ขูด มะพร้าว ส่วน ช่าง หนำ ไว้ สำ หริ บ โรย  ส่วน กว้ แข ด 
ใช้ คน กะทิ เคี่ยว ไว้ สำ หรบ มูน  แบ่ง หำ กะทิ เกี่ยว ให้ เบ็น นา มน 
สำ  8  ชอน โต๊ะ  ใช้ น่า มํนที่ เกี่ยว นทา กะ คาน สำ หริ บ คลึง แบ่ง 
หยิบ แบ่ง กรง ละ นอ ย  คลึง ให้เ บ่น ตำ เล็ก  ‘ๆ  ยาว ขนาด  ๓  ซ. ม. 
เมื่อ เสร็จ แลำ นำ ไป ห่ม รวม ล่น  แลำ สง ขน  (หรือ จะ ใช้ นึ๋งก็ ไค้) 
แลำ คลุก กบ หำ กะทิ ดก ใส่ จาน  ควง าให้ เหลือง แล ว โกร่ง พอ 

แตก  ผสม กบ เกลือ  ถา ชอบ ของ หวาน ใส่ น่า ตาล เล็ก น้อย 


ดา 


เครือ ง!.! รง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


สํงข ยา 

ไข่  ๒  ฟอง  นาคา ล มะพร้าว  หรือ น5 าฅา ล โตนด  ๔  ถ้วย ชา 
มะพร้าว  หำ กะทิ ข* น  ๆ  ๑  ช* ยิน โต๊ะ 

ต่อย ไข่ ใส่ ภาชนะ  กน กะทิ กรอง ถ้ว์ย ผ่า ข่าว บาง  ควง นาคา ล 
ใส่ ใน นา กะทิ แล่ ว ผสม ก* บไข่ ขยำ จน ขน  (  ขยำ นาน ประมาณ 
๓0  นาที  )  ต่อ ไป จึง กรอง อีก กร8 ง หนึ่ง  แล่ วถ้ก ใส่ ถาด  ใส่ 
ล่ง ถึง ยก ขน ฅํ้ง บน กะ ทะ ซึ่ง นำ เดือด อยู่ แล่ ว  บี่ด ฝา นึ่ง  ๔๕ 
นาที ยก ลง  รอ จน เย็น แล่ วใช้ ล่ง กะ สี หรือ ทอง เหลือง แผ่น 

บาง  ฯ  ต* ค แซะ ใส่ จาน 

ล่ง ข ยา ที่ ปรุง คาม ส่วน ที่ กล่า วนึ่  ดือ ล่ง ข ยา ที่ ใช้ ต* ดร* บ ประทาน 
เบน กำ  ‘ๆ  การทำ ล่ง ข ยา  ถ้า ใช้ ดืขํ้น ไม่ ดี เหมือน ขยำ ถ้วย 
ใบตอง ล่าง สะอาด แล่ วฉีก เบ็! นรํ้ว ‘ๆ  เพราะ ฅีทำ ให้ ใย ของ ไข่ ขาด 
หนำ ส่ง ข ยา ไม่ ย่น 


บน ทึก คา าม จำ จาก ตำ รบ ที่ ได้ ยืก ท่า กบ ท่าน 

ม. ร. ว.  เต อง  สนิท วง/ 


เมือ ท่าน ยาม ชวิต อยู่ ดวย ระ ลกถ งห ระ คุณ นิ รูลม 

แ  ไา 

๑0  ๑]®!) 


ผ้บน ทก 


( 


ปลา กะ! พง แดง สอ คใส้ 

เคร อง ปรุง  ปลา กะพง แค ง หน, ก์ป ระมา ณ  ๑  ก. ก. 

พริก แห่ง  (พริก บาง ช่าง เม ล็ด' ใหญ่) 

พริก ไทย 

กระเทียม 


๑  ตำ 
๓  เม ค 
๑ / ๒  ชอน ชา 
๕  กลีบ 


ราก ผกชี หื่น 
ข่า หื่น 
ตะไคร้ หน 


๑  ช่อน ชา 
6  ชอน ชา 
6  ช่อน หวาน 


กะบี่  ส/ ๒  ช่อน ชา 

(ห่า ไม่ ชอบ ไม่ กอง ใส่) 

มะ พรำ ว  ส/ ๒  ก. ก. 

(กน ก่น,''] ให้ ได้ ก  ะที  ๑  ส/ ๒  ห่วย  หาง กะ ที  ส/ ๒  ห่ว ย) 

ไข่  ๒  ฟอง 

(ไข่ ขาว  ๑  ฟอง  คน ให้ เช่า หำ กะทิ  ๒  ช่อน โฅ๊ ะ) 


ถ ว ลิสง 
นา ปลา 


ต  ช่อน โต๊ะ 
๒  ช่อน โต๊ะ 


เกลือ 
นา ตาล 
ใบ มะ กรู ต 

ผิว มะ กรู ก  นิด หน่อย 


๏/ ๒ 
๑ 
๒ 


ฅนห อม ผก' ชี  น้ค หน่อย 

พริก แดง  ใบ ยอ  ใบ โหระพา  ใบห่ ก กาด ขาว 

ใบ มะตูม อ่อน  กลํ่า ปลื 


ช่อน ชา 
ช่อน ชา 
ใบ 


* 


1^)1^ ๓) 


วิธ ทำ  ปลา กะพง แหง ถอด เอ' าเน้ ออ ยิก 

วิธ ถอด  ขอด เกล็ด ปลา แท้ ว ท้า ง ให้ หมด เมือก  ไม่ฅ่ อง? 'เด หาง และ กรึบ 

แล้ว แหวก ฅรง ช่อง เหงือก  ดึง เหงือก ซํทํ ไล้ ออก  ล้าง ใน ท้อง 
ให้ สะอาด อีก ที  (ใช้ นา มะขาม)  แท้ ว จึง ห* ก กระดูก ตรง คอ ปลา 
(กอ ก่อ ระหว่าง กอก ‘บก ระ ดก กลาง)  ให้ หก  ระ ว" งอ ย่า ให้ หน" ง 
ขาด  ใช้ ไม้ กลม  ฯ  หรือ ลูก กร ก ทุบ ท้วป ลา จน เนํ้อ นุ่ม  แท้ ว 
ห* กก ระ ดก กลาง ตอน หาง ให้ ห" ก  จ" บก ระ ดก กลาง ทาง หำ ค่อยๆ 
โยก ไป มา จน ดึง กระดูก ท้น ออก ได้  (ทาง ช่อง เหงือก)  แท้ ว ใช้ 
ลูก ครก รีด เน้อ ปลา  ออก ทาง ช่อง เหงือก เช่น เคียว ท้น จน หมด 
ใส่ ไว้ ใน อ่าง ดินท้ ก ไว้  หน* ง ปลา วาง แผ่ ไว้ ต่าง หาก 

วิธ ปรุง  แกะ พริก แท้ง เอา เมล็ด ออก  แช่ นา ส* ก พ*] า  แท้ ว บีบ น้า ออก 

ใส่ กร ก โขลก ก* บ เกลือ ให้ ละเอียด  ใส่ ราก ท้กชี  ข่า  ดะ ไกร้  ผิว 
มะ กรด และ พริก ไทย  เมื่อ ละเอียด คีแท้ ว  จึง ใส่ ท้วห อม 

กระเทียม และ กะ บิ!  โขลก ให้ ละเอียด  ต* กขน ใส่ ภาชนะ พก ไว้ 
คน กะทิ ตวง หำ ไว้  ๑  ๑ / ๒  ท้วย  (แบ่ง ไว้ ใส่ ห ท้า  ๒  ช่อน กาว 

ดำ ย)  หาง อีก ครึ่ง ท้วข  ใส่ ลง กน ใน เน้อ ปลา  กน ไป เรื่อย  ๆ 
(ให้ กน ไป ทาง เคียว) 

ใส่ หาง กะทิ ลง ที ละ ท้อ ย  ๆ  จน หมด  ใส่ น้า พริก ลง คน ไป อีก 
แท้ ว ค่อย  ๆ  เติม หำ กะทิ ที ละ ท้อ ย  ๆ  กน ต่อ ไป  ใส่ น้า ปลา 

ต่อย ไข่  (เหลือ ไข่ ขาว ไว้  ๑  ลูก  ปน กบ หว กะทิ  สำ หรบ ราด 
ตำ ปลา)  ใส่ น้า ตาล กน ให้ เท้า ท้น  แท้ วท้ก ใส่ ใบตอง บง ชิม ด 
เมื่อ ที แท้ ว  ตก บรรจุ ใน ตำ ปลา  อย่า ให้ แน่น 


ไ5จ  ^ 


ผก  ใบ โหระพา  ใบ มะ กุม อ่อน  ใช้ ใบ สด 

ใบผ่ กก' าค ขาว ด* คเบ็๋ น ท่อน  ลวก นา เดือด 

กลํ่า ปลี แกะ เย้ น กาบ  ลวก นา เกือก  กด ลงถํ วยห รึอ พิมพ์  ใส่ 

ปลา ที่ ผสม เหลือ  นึ่ง ข้าง  "1  ที่ นึ่ง ปลา ใน รํง ถึง  ใส่ ใบ โห  ระ พา 
ลง ใน ภาชนะ ที่ ทน ไฟ  วาง ปลา ลง  ผ* กฅ่า งๆ  วาง กอง รอบๆ 
เหลือ ที่ ไว้ สำ ห รห้ มก ลํ่า ปลี  ฅ้ ก หำ กะทิ ใส่  โรย ผํก์ชึ  ใบ มะ กรู ก 
หน ฝอย ละเอียด และ พริก แดง  ใช้ วิธึจํ ด กาม ใจ ชอบ กาม แก่ จะ 
เห็น งาม  นึ่ง ประมาณ  ๓๐- ๔๐  นาที  สุก ดืแลํ ว์ยก ลง  นำ 
กลํ่า ปลี ที่ นึ่ง ออก จาก พิมพ์ วาง ลง ใน จาน พอ งาม  ยก ไป ร* บ 

ประทาน ร อ้น  ๆ 


4 


เคริ อง ปรุง 


วิธ ทำ 


ไก่ยํ 


อก ไก่  ๔  อก  แบ ง สาลี นิด หน่อย 

ขิ^  ๗  04 

หอม หว เลก  หน ละ เอย ด 

๑ 

ชอน หวาน 

หอม ใหญ่  หน ดาม ขวาง 

๒ 

ช่อน โต๊ะ 

ดะ ไคร้  ห' น ฝอย  (ดอน เขียว อ่อน  ๆ) 

๏ 

ช่อน โต๊ะ 

กระเทียม 

๕ 

กลีบ 

ราก ผก ชี 

๑ 

ช่อน หวาน 

นา ปลา 

๒ 

ช่อน โต๊ะ 

มะนาว 

๑ 

ช่อน โต๊ะ 

พริก ขหน  ผํกชี  ถํ่ว์ลิ สง  ใบ ผก กาด หอม 

า* 

อก' ไก่ ล* า ง สะ อา ค  เลาะ เอา แก่ เนึ่อ  ทุบ ให้ น่ม กล ก ควย แบ ง สาลื 
หมก ไว้ ประมาณ  @—๒  ช’ ว โมง  โขลก  ราก ผํกชี  พริก ขั้หน 
กระเทียม ให้ ละเอียด  ค* ก ขน' ใส่ ชาม  ใส่ นา ปุ ลา  นา ดาล  มะนาว 


เฐปิ เฐป็ลิ่ 


รส ตาม ชอบ พก ไว้  ใบล้ ก กาด หอม  เลือก ล้าง นา ให้ สะอาด 
พยายาม ล้ด ให้ เบน ร ปวง กลม เท่า  "I  ก้น แล้ว ซ่อน ไว้  ก้าน ผว้า 
กาด หอม ล้ด เล็ก  ‘ๆ  ยาว คล้าย เชือก วาง ไว้ 

นำ ไก่ ไป ย่าง บน ไฟ แรง พอ สุก นุ่ม  อย่า ให้ แล้ง แข็ง  แล้ว 
นำ มา ล้น เบี่น ชน เล็ก  ‘สุ  เกล้า ล้บส็ งที่ผ สม ไว้  ใส่ หอม เล็ก- 
ใหญ่  และ กะ ไคร้  ชิม คให้  เปรย ว  เค็ม จ้ด  หวาน นิด หน่อย 
ล้า ไม่ ชอบ หวาน ไม่ ล้อ ง ใส่ นํ้า ตาล  อย่า ให้ แฉะ  ล้ก ลง ใส่ ใน ใบ 
ผํก้ก ได หอม เบน กำ  ใช้ ล้าน วง ม* ด' ไว้  ใส่ ลง ใน จาน เบึ๋น กะ ทง 
โรย ล้วย ล้กชื และ ถ ว ลิสง ทอดกรอบ 


น5 าห ริก เผา 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


พริก แหง บน ละเ อี!) ค 

© 

ถ้วย 

กระ เท ยม แหง บ่น ละ เอย ค 

๕ 

ถวย 

*  ^ 

นา เชอ ม 

๕ 

ถ้วย 

นา ปลา ดี 

๕ 

ถ้วย 

ล้า ไม่ ล้อ ง การ ให้ เผ็ด มาก  พริก ผ่า เอา เม็ด ออก แช่ นา ล้าง แล้ว 
เอา ขํ้น มา ล้น ตาก ให้ แล้ง  กระเทียม ล้น ท* ง เปลือก ตาก ให้ แล้ง 
แล้ว นำ มา ค’ วพอ หอม  บน ให้ เบน ผง  ใส่ น1 าเชื่ อม นา ปลา ลง 
ใน ภาชนะ เคลือบ ต* งบ น ไฟ อ่อน ๆ  ก่อ ยๆ ใส่ ผง พริก และ 

กระเทียม ลง ไป กน ค่อย  ๆ  ให้! .ล้า ล้น  ล้า แข็ง หรือ เหนียว ไป 
เติม นํ้า สุก ได้ ตาม สมควร  นา พริก เผา นีเก็ บ' ใว้ ริบ ประทาน' ไค้ 

ล้าง บี1  ล้อ ง ระ ก้ง่ ภาชนะ ให้ แล้ง สะอาด ก่อน บรรจุ นํ้าพ ริก  ใช้ 
ปรุง แกง ล้ม ยำ  ยำ ต่าง  ๆ  และ  ใช้ จม  หน ง หมู  หรือ ล้า ว เกรียบ 
ต่าง  ๆ 


เชด ว 0 


เบด นํ้าอ บน1 า 

เก รอง ปรุง 

นก เบ็ด นา 

๑๐ 

คืว 

เนย แข็ง หน สี่ เหลี่ยม เลิก 

๑ 

ถ้วย 

แสม หรือ เบคอน หน 

๑ 

ถ้วย 

หอม หำ ใหญ่ หำ. เ 

๑ 

ถ้วย 

เน้อ หมู ตบ 

๒ 

ถ้วย 

คืบ ไก่ สิบ 

๑ 

ถ้วย 

เกลือ 

๑ 

ช ยิน โ ฅ๊ะ 

พริก ไทย 

๑ 

ชอน หวาน 

เนย ละลาย  น่า มน หมู 

๓ 

ถ้วย 

ซ๊อส กระ ฅ่าย 

แม๊ก กี่ 

น่า ซุบ ไก่ หรือ หมู 

(&ไ  — 

ถ้วย 

วอ ทำ 

นก เบ็ด น่า ถอน ขน  ลำ ง น่า ให้ สะ 

อาด แขวน เอา หำ ข็น ให้ น่า ฅก 

เอา เนอ หมู  เบคอน  คืบ ไก่  เกลือ  พริก ไทย  ผสม ให้ เข้า ก่น 
ใส่ แม๊ก กี่  นิด หน่อย  แล้ ว์ใส่ หอม หำ ใหญ่ และ เนย แข็ง  บรรจุ 
ใน ฅำน กเบ็ ค น่า  เย็บ และ ขด บี่ก่ ให้ เรียบ รอย  ฅ1 งก ะ  ทะ ใส่ เนย 
นำ นก ลง ทอด พอ เหลือง อ่อน  ไม่ คือ ง สุก  คืก์ ขั้น' ใส่ หม้อ 
(ฝา คือ งบี่ด ไค้ สนิท แน่น)  เรียง ให้ เรียบ ร้อย  ใส่ นา ซุบ ลง ไป 
คืง บน ไฟ อ่อน พอ เดือด น่อํย  ๆ  ประมาณ,  ๒  ช. ม.  ขณะ ที่คืง 
คือ ง พยายาม เอียง หม้อ' ให้ นำ ท่วม นก บาง  เมื่อ น่า เหลือ น้อย 
และ นก สี เหลือง เข มดี แล้ว  ใส่ แม็ก กี่  และ ซ๊อส กระ ก่าย ลง 


1ช๓ ๑ 


เล็ก น้อย  แล ว! เก ลง  ก่กน กเรื ยง' ใน จาน  นา ซ๊อส ใน หมอ 

ใส่ ชาม  วาง ข้าง นก  ร' บ ประทาน ก' บก ลืา ปลีก อง 

วิธ ดอง กลา ปล็ด อง 

กลํ่า ปลี  ๑  หำ หน เบืน ฝอย ละ เอีย ก  ขยำ ก' บ เกลือ ผึ่ง ไว้ พอ 

หมาก  นา มะ พข้ าวป ระมา ณ  ส  ลูก  กรอง ให้ สะ อา ก  เท ลง 
ใน ภาชนะ ทื่อ' กก ลํ่า ปลี ให้ แน่น ทั้ง ไว้ ประมาณ  ๓  คืน หรือ จน 
เปร ยวแ ลำ แช่ ไว้ ใน ตู้ เย็น อึก ประมาณ  ๒  อาทิ ฅย์  เท น้า ออก 
ทั้ง แล่ ว้ฅ่ ม' ใส่ น้า นึก หน่อย  กานพลู  สํก  ๓  ดอก  น้า ตาล  ๒ 
ข้อ นโต็ ะ  ก่มพ อเ บอ ย ไฟ อ่อน  ‘ก  ประมาณ  ๒  ช. ม.  พอ เย็น 
นำ ใส่ ตู้ เย็น  เก็บ ไว้ รบ ประทาน ได้ นาน  กอง ทำ ทั้ง ไว้ ก่อน 
แล วจี ง ทำ นก 


เค รอง ปรุง 


ปลา ทู ตํมเ ตำ เจ ยว 


ปลา ทสก 

‘ น 

๒๐ 

คำ 

น้า มน หมู 

๒ 

ถำย 

เก่า เจียว 

๑ 

ถวข 

กระเทียม สบ 

๑ 

ช้อน หวาน 

ขิง หน บาง  ๆ 

๒ 

ช้อน โฅ๊ะ 

พริก ชพา แกง 

®๐ 

เม ค 

ใบ กะ วาน 

๓ 

ใบ 

กานพลู 

๕ 

คอก 

เกลือ 
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ช้อน หวาน 

1®3๓เ8 จ 


วธ ท้า 


น้า ปลา ซีอั๊ว ขาว 


นา ปลา ญี่ 1] น 

V “'ะ; 1 

นา ตาล บบ 


อ่อย  ยาว  @๒  น้ว 


๑  ถ่ว์ย 
๒  ซ่อน โต๊ะ 
©/ ๒  ถ่วย 
๑  ท่อน 


ปลา ทูสค  ดึง แล่ ม เหงือก และ ไส ออก อ่าง นา ให้ สะอาด ต่ด้ห วท 
เห ลือ อยู่ สอ ค เ ขำ' ไป ใน ท่อง แอ่ว, ใส่ ตะแกรง' ให้ นา ตก  คด ออ ย 
ผ่า ใ ห1 แบน  วาง ซ่ด้ ลง ใน ก่น หม่อ  แอ่ว เอา ปลา ทู  ลง เรียง ให้ เรียบ 
ร่อย 


ตง กะ ทะ เท นาม* น ประมาณ  ๑  ช่อน โต๊ะ  ใส่ กระเทียม ลง เจียว 
พอ สุก  ใส่ เต่า เจั้ย ว ลง ผ่ค จน หอม  ใส่ ขิง และ พริก กน พอ เข้า ก* น 
ใส่ นา ตาล  ต่ก ลง ราด บน ปลา ที่ ใส่ หม่อ ไว้  ใส่ ใบ กะ วาน  กาน 


พอ ท่วม ตำ ปลา  ยก ขน ฅ ง ไฟ อ่อนๆ  พอ เดือด น’ อ ย")  ประมาณ 
๒- ๓  ช. ม.  แฅ่ชื่ ง นาน ยงดื  เพราะ กระดก ปลา จะ อ่อน  และ 

ว* บ ประทาน ได้ ท8 ง หมด  ระ ว' งอุ่น อย่า ให้ ไหม้  ร' บ ประทาน ได้ 
หลาย ว'' แ 

ล่า ไม่ มี อ่อย  ใช้ เปลือก ส ไ] รส แทน ก็ ได้ 


เน้อ มวน 

เค รอง ปรุง  เน้อ สน ใน วำ 
หมู  ๓  ชน 
แสม แผ่น 


๒  ขด 
๕  แผ่น 


เ20 ด าดา 


เกลอ 

๑ 

ชอน ชา 

พริก ไทย 

๏/ ๒ 

ชอน ชา 

ซีอั๊ว ขาว 

๒ 

ช้อน โฅ๊ะ 

อบเชย  ลฺกจ่ นทน์  นิด หน่อย 

นา ดาล ทราย 

๑ 

ชอน หวาน 

ซุบ เน้อ 

๏ 

กอ น 

เบีย ริ ขวด เล็ก 

๑ 

ขวค 

หอม หำ ใหญ่ หน ขวาง 

๏/ ๒ 

ห์ว 

แบ ง สาลี 

๑ 

ช้อน โต๊ะ 

แม๊ก กํ้  ซ๊อส กระ ค่าย 

นิ ค หน่อย 

เนย 

๑  /  ๒ 

ถา ย 

วิธ ทำ  ล่าง เนั๊อ ให้ ส  ะ อา ค  ใช้ ผ่า ขาว ซ'' บ ให้ แห้' ง  แล่ ดาม ยาว ของ ล่อน 

เนอ' ให้ ออก เบ็1 น แผน บาง ยาว  คือ  ค่อย  ฯ  แล่ ไป ฅาม ความ ยาว 
ของ ก้เ อนเ นั้อ  หมู  ๓  ชน หน บาง")  เหมือน จะ ทำ เบคอน ไค้ 

ประมาณ  60  ชน 

โขลก เกลือ พริก ไทย  ลูก จ’' นทน่  อบเชย' ให้ ละ เอีย ค  ฅ้ ก ขน คลุก 
เนอ หมู  ๓  ชน  และ เน้อ วำใ ส่ซีอั๊ ว ขาว และ น่า ดาล  เก ล่า ไป 
ควย จน เข้า เน้อ คื 

แผ่ แผ่น เน้อ ไป ฅาม ยาว  ใส่ หมู สาม ช1 น วาง ให้ เค็ม แม่น เน้อ 

ใส่ หมแ ยึมบี่ ด อีก ช8 น ให้ เค็ม  ค่อย  ๆ  มวน เน้อ เข้า เบ็๋น ก่อน กลม 
ให้ แน่น มาก ที่สุค  แล่'' ริ ใช้ ด*'' เย พ' น ให้ เบ็๋น ก่อน กลม ยาว  เข้า แช่ 
ไว้ ในฅ้ เย็น  ๓— ๔  ช. ม.  บาย เนย คลุม ให้ เค็ม  วาง ลง บน ถา ค 
ทา เนย  โรย คำ ย หอม หำ ใหญ่  แล่' ว บาย เนย ที เหลือ จน หมค 


เ5ฉ ๓๔ 


ใส่ ก* อ่น ซุบ เนั๊ธ และ  เบียร์  เช่า เฅา อบ  ไฟ แรง  ๔๕๐  กึก รึ 
นาน  ๑  ช. ม.  ทุก  @๕  นาที  ฅอง กล* บ  และ กึก นารา ค  สุก 
เหลือง เข ไ) ใช้ ไค้  ยก ขั้น ใส่ จาน  นา ซ๊อล ที่ กก เท' ใส่ ห มํอ่แ ลิว 
ละลาย แบ ง สาลื ก* บ น่า นิด หน่อย  เท ลง ไป รวม เติม แม๊ก ก็  ซ๊อส 
กระ ฅ่าย นิด หน่อย 

ด้ด ด้าย ทีม* ดเน่ ออ อก ให้ หมด  หน เนํ้อ เบื่น แว่น  ๆ  ตาม ขวาง 
วาง ทอ กึ ให้ ติด พุ  ก่น  แล้ว ราด ดำ ข น่า ซ๊อส  ว* บ ประทาน กบ 
สล้ ดผ้ก สุก หรือ ติบก็ ไค้ 


ปลา อบ 

? 

เค รอง ปรุง  ปลา หำ กะ โปรง  (กะพง จุด)  ปลา คลุม พุก  หรือ ปลา เกล็ด แข็ง 


ชนิด อื่น  พุ  ก็ ไค้  นไเ หน* ก์ป ระมา ณ  ®  ก. ก. 

๑ 

ด้ว 

ขิง อ่อน หน  1 

๑ 

ช่อน หวาน 

เด้า เจ ยว 

๒ 

ช่อน โต๊ะ 

หอม หำ ใหญ่ ห” น ละเอียด 

๒ 

ร? 

กระเทียม หน 

๒ 

รร 

(เ/  01/431 

มน หมุ หน ละ เอย ด 

๑ 

ถ้วย 

^  * 

๐  ^ 

นา พร ก เผา 

๑ 

ซอน ชา 

นา ปลา ซีอั๊ว ขาว 

©/ ๒ 

ช่อน โต๊ะ 

นา กาล ทราย 

๑ 

ช่อน ซา 

เ/ 

นา มน หมู 

๑ 

ชอน หวาน 

นา ซบ กระดก ไก่ 

๒ 

ช่อน โต๊ะ 

๒๓ (^ 


วธ ทำ  ล่าง ปลา ให้ V พค เมือก  แล่ ผ่า ปลา คาม ยาวออก เบ็เ น สอง ซึก 

เอา ไส, ออก ให้ หมด แล่ วล่า งด้ว์ ย นา ผสม มะนาว ที่ง ให้ นาค ก  ใส่ 
ลง ใน ภาชนะ ที่ ทา ควย นาม ไ เหม  สำ ห ร' บอบ  ให้ เกล็ด ปลา อยู่ 

ข่า งบ น  แล่ ว โขลก ขิง กบ กระเทียม ให้ ละเอียด  ใส่ เด้า เจ ยว ลง 
บุบ พอ เด้า เจ ยว ละเอียด  ใส่ หอม ใหญ่  บุบ ไป ด้วย แล่ วด้ก ขั้น 
ใส่ ภาชนะ  ผสม ด้วย นา พริก เผา  นา ปลา ชีอั๊ว ขาว  นา ตาล 
ทราย  และ ม' นทมู  เก ล่า' ให้ เช้ 1 ล่ น  คำ เกลี่ย ลง ให้ มิค และ ให้ 

ทํวฅ่ ว ปลา  เท นา ซุบ ลง’ ใป ข่า งก' ว ปลา  แล่ ว เข่า อบ ใน เฅา ใช้ 
ความ ร้อน  ๔๕๐  ดีกริ  ประมาณ,  ๑  ช. ม.  จน หน* ง ปลา กรอบ 
หอม  ร' บ ประทาน ก' บ นา จม 

น1 าฃิม  นา ส ไ!  พริก ไทย บืน  นาคา ล  เกลือ  กระเทียม หํน ละเอียด 

ผ' กชีทํ้ ง ด้าน และ ใบ หน ละเอียด พอ สมควร 


กง เชียง ไก่ นา 


เค รอง ปรุง 


ได้ นา 

๕ 

ฅำ 

ะ 

๑ / ๒ 

เนอ หมู 

ก. ก. 

ขิง โขลก ก1 นนํ้า 

๑ 

ช้อน หวาน 

เหล่า จีน 

๑ 

ช้อน หวาน 

นา ผง 

๑ 

ช้อน โฅ๊ะ 

เกลือ 

๑ 

ช้อน' โฅ๊ะ 

I  ™ 

* ฝ  ^ 

2^  ห' 

ซอว ขาว 

๒— ๓ 

ชอน [คะ 

นา ดาล ทราย 

๑ 

ช้อน โต๊ะ 

มน หมู แข ง หน  ©  ถวย 

ไส* หมู ประมาณ  ©  เมตร 

ล่าง ไล่ หมู กรอก นำ ล่าง ขำ ง ใน ใ ห’ สะอาด เลืย ก่อน  แล วก ลบ ขาง 
ใน ออก  ล่าง คิว ย เกลือ  ล่าง จน สะอาด แล่ วเบ็ าฅา ก ให้ แหง ไว้ 
ก่อน  ไก่ นา เลาะ เอา แด่ เนอ เลาะ เอ็น ที่ ขา ออก ให้ หมค  หน 
เบน ช้น เล็ก  ๆ  เนํ้อ หมู หํนเ บี่น ชน เล็ก  ๆ  เท่า ๆ  ล่น  มัน หมู 
ล่า ไม่ ชอบ มัน ก็ ไม่ ล่อง ใส่  ไก่ นา เน็อ หมู  และ  มัน หมู  ใส่ ใน 
ภาชนะ  แล่ ว ผสม  นา ขิง  เหล่า จีน  นำ ผั้ง  เกลือ  ซีอั๊ว 
นำ ดาล  ผสม ให้ เขา ก* น  ใส่ ใบตอง บง  ชิม ให้ รส เค็ม หวาน 
แล่ ว บรรจุ ลง ใน ไล่ หมู  ทำ เบน กู่ เหมือน  กง เชียง  บง รบ 
ประทาน สด  ๆ  หรือ ตาก แห้ ง์ไว้  ร' บ ประทาน นาน  ๆ  ก็ ได้ 
ล่า ตอง การ เบน กู่ เล็กๆ  ล่อง ใช้ ไส้ ใน แพะ  ล่าง ให้ สะอาด ล่วย 
ใบ ตะ ไก ร้ล่บ เกลือ 


กง เชีย งสค 


หมู ปน มัน 

๑ /เธฺ ว 

ก. ก. 

แบ ง ขำ ว แกง 

๒ 

ชอน ชา 

ซอั๊ว ขาว 

๒ 

ชอน โต๊ะ 

นำ ผง 

๒ 

ช่อน โค็ะ 

นำ ตาล ทราย 

๒ 

ช่อน หวาน 

พริก ไทย 

๑ 

ช่อน ชา 

เกลือ 

๑ 

ช่อน หวาน 

]®ปิ๓0 ว) 


วธ ทำ 


ผก 


นหม 


เหลา จีน  ๑  ช’, อน โต๊ะ 

ลูก โ ใ] ยก8 ก  อบเชย  กานพลู  นิด หน่อย 

นาม*, น' หมู  ๒  ช1 อ้น โต๊ะ 

ไส้ หมู  และ วิธี ทำ เหมือน กง เชึ ยง ไก่ นา  แก่ กง เชียง ส คน  เมื่อ 
บรรจุ ใน ไส’ หมู แล่, ว  ไม่ ให้ แน่น  ขด เบน วง แล่, ว บง ไฟ ไม่ แรง 
น*, ก  ไช กาก มะพร้าว โรย บน ไฟ เพื่อ ให้ ก ว', นขนม ารม ให้ หอม 
ฅอน แรก ใช้ ใบตอง คลุม  พอ สุก แล่, วเบื่ ก ใบตอง ออก  กล', บท, ง 
วง ใช้ ใบตอง ฉีก เบน ฝอย  แล่, ว ม* ว น ทำ เบน แปรง ชุบ นาม*' แ หมู 
ทา บน ไล่, กรอก  ถา เห็น ว่า จะ แฅก  ควร ใ ช*, ปลาย ไม่, กล', ค แหลม 
แทง พอ ให้ ลม และ นาม*, นอ อก เล็ก นอ!)  อย่า พยายาม แทง มาก 
เพราะ จะ ทำ ให้ ไล่, กรอก แห’, ง และ แข็ง  เมื่อ ลุก แล่, ว พอ จะ ร*, บ 
บ่ ระ ทาน ฝาน แฉลบ บาง เหมือน กง เชียง  หรือ จะ ห่, น ตาม แก่ 
จะ ชอบ' ใช้ ร*1 ม ประทาน ก* บผ* ก และ นา1 จม 

ต’, น หอม  ผ*, กชี  แตง กวา 

ซึอั๊ว คำ  นํ้าล่ ม  และ พริก ชพ้า ห่น่ ตาม ขวาง 


เค ร อง ปรุง 


ไข่ เค็ม คบ 

๕ 

ฟอง 

ไข่ เบืค 

๓ 

ฟอง 

หำ กะทิ 

๑ / ๒ 

ถ*, ว ย, ชา 

แบ ง ข่าว จ้าว แห่ง 

๑  /  ๒ 

ถวย ชา 

? บ่  เ^/ 

๕ 

I/ 

นา มน หมู 

ถ้วย ชา 

1ต๓ 


วธ ทำ  ต่อย ไข่ เค็ม แบ่ง ไข่ แค ง ไว ค่าง หาก  ผ่า  ฅ้ค์เ บ็1 น ชน")  สิเ หล ยม 

ขนาด ลก เต่า  พก ไว้  นวด แบ งก' บหำ กะทิ ให้ เขา กน  ใส่ ไข่ ขาว 
ของ ไข่ เค็ม และ ไข่เ บด ลง ผสม ก' น  แลำ จึง ใส่ ไข่ แกง ของ ไข่ เค็ม 
ฅํ้งนํ้ าม่น หมู พอ ร้อน  ด เก ไข่ ที่ ผสม ให้ มี ไข่ แดง หนึ่ง ชน  ดก 

หยอด  ลง ใน นา มีน ให้ ไข่ เค็ม แดง อยู่ ดร งก ลาง เหมือน ไข่ ดาว 
เล็ก,'')  พอ สุก ฟ  และ เหลือง จ' ดฅไ เขํ้น ใส่ บน กระชอน ให้ 

นาม' น แห่ง 


ปลา ทู แนม 

เค รอง ปรุง  ปลา ทู นึ่ง  ทอด แกะ ก้าง และ หน' งอ อก 

มีน หมู แข็ง ค ไ) ห' นชํ้น เล็ก ยาว 

หน* ง์ หมู ห, ไ เห น ฝอย เล็ก  ๆ  ด ไ) ให้ นุ่ม 

หอม หำ เล็ก ห' น ฝอย 

กระ เท้ย มด อง หน ฝอย  (นา เก็บ ไว้) 

ถ่วลิ สง บ่น ละเอียด 
ส ไ) ซ่า 

นา มะนาว ประมาณ 

เกลือ  (ถา เค็ม แล่ ว ไม่ ก้อง' ใส่ หมด) 

นา ดาล ทราย ห' น ละเอียด 
พริก แดง  เหลือง  หรือ  พริก ขั้หน 
ใบ ผํก กาด หอม  ใบ ชะ พล  ใบ ทองหลาง 
ขำ, วก" ว บน ละเอียด กรอง คำ ย แล่ง แล่ ว 


๑ 

ถ้วย 

๑ / ๒ 

ถ้วย 

๑ 

ถ้วย 

๒ 

ชอน โต๊ะ 

๑ 

ชอน โต๊ะ 

๑ / ๒ 

ถ้วย 

๏ 

ผล 

๓— ๔ 

ชอน โต๊ะ 

๑ — ๒ 

ชอน โต๊ะ 

๒ 

ช้อน โต๊ะ 

๑ / ๒ 

ถ้วย 

มะพร้าว คำ เหลือง บ่! น ละเอียด  ๑  ช้อน โต๊ะ 

ข่า อ่อน ห่น ละเอียด  (ล้า แก่  ๕  แว่น)  ๑  ช้อน หวาน 

ว่ธ ทำ  โขลก ข่า ให้ ละเอียด แล้ว ใส่ ปลา ทุ และ เกลือ โขลก ให้ ละเอียด แลำ 

นำ ขั้น มาย ให้ ฟู มาก  ‘'รุ  ใส่ มะพร้าว คำ เกล้า ลง ไป เบา  ‘'รุ  มือ  ใส่ 
นำ มะนาว  นำ สไ เช่า  นำ กระเทียม ดอง ลง ไป ที ละ น้อย อย่า ให้ 
แฉะ มาก แล้ว ค่อย เดิม ขาว กำ  เหลือ ขำ ว กำ ไว้ เกล้า หน งหมู 

ล้น หมู  พอ ไม่ ชั้น ค่อย ใส่ ลง ไป  เวลา กล กนํ้ฑ ‘อง ใจ เย็น  อย่า 
ให้ เบน ก่อน ไค้ คือ ง เบา  ๆ  มือ ดำ ย  ใส่ หำ หอม  ถ ว ลิสง  นำ ตาล 
ทราย  ชิม รส  เปรย ว เค็ม หวาน  ข์ดํ  ๆ  หน่อย  รบ ประทาน 
ก่บผ้ กล' าง สะอาด แล้ว 

เก รอง แต่ง หนำ 

ผิว ส ไ) ซ่า ห' น ละเอียด  นาง กน ชอบ ปอก ผิวนอก ออก 
กระเทียม ดอง 
ล้วลิ สง 

พริก  จะ ห” น ฝอย หรึอ ใซ้นํ ง เม็ด ก็ ไค้ 

นก ปาก ซ่อม สิบ 

เก รอง ปรุง  นก ปาก ซ่อม  ส* บ ละเอียด 
เนํ้อ หมู 

แหว หน ละเอียด 
หำ ผก กาด เค็ม ห” น ละเอียด 
หอม หำ ใหญ่ หน ละเอียด 
ดอก กุ๊ย ซ่า ยหํน ละเอียด 


ต  ถำย ชา 
ต/ ๒  ถำย ซา 
๒  ช้อน โต๊ะ 
๑  ช้อน โต๊ะ 
ต/ ๒  ลำ ย ชา 
๒  ช้อน โต๊ะ 


1?0๔0 


เนย ละลาย  นาม ไ เหม 
นา ปลา ซึอั๊ว ขาว 


๒  ชอน โต๊ะ 
๒  ร)! ๒  ชอน โต๊ะ 


เกลือ 
พริก ไทย 


ด/ ๒  ช้อน ชา 
๑  ช้อน ชา 


นา คาด ทราย  ๑  ช้อน ชา 

ซ๊อส ศรีราชา  ซ๊อส มะเขือ เทศ  ซ๊อส กระต่าย  แม๊ก กํ้  นา ปลา 
ญี่บุ่เ น  อย่าง ละ  ๑  ช้อน ชา ผสม กิน  เบ็1 นซ๊อ ส ใส่ ถ้วย ไว้ 
ผํก กาด หอม ลาง สะอาด แช่ นา ด่าง ทบ ทิม พอ ควร 


วิธ ทำ  คา กะ ทะ ใส่ เนย กิ บ นาม น่หมู  ใส่ หอม ใหญ่ ลง ผํด พอ หอม ใส่ นก 

และ เนอ หมูผ่ ด ให้ สุก' ใส่ นา ปลา ซิอั๊ว  เกลือ  นาคา ล  พริก ไทย 
แล่' ว้ใส่ หำ ผก กาด เค็ม  แห้ว  และ คอก กุยช่าย กน ให้ เข่า กิน พอ 
สก  ชิม พอ มี รส เค็ม อย่า ให้ จด น* ก 

ใบผ ‘ก กาด หอม ดิด พอ ห่อ นก ได้ เบน คำๆ  วาง ไว้ รอบๆ  จาน 
ดิก นก ส* บใส่ ลง ดร งก ลาง  ถ้วย ซ๊อล วาง ไว้ ช้าง  ๆ  เวลา รบ ประ 
ทาน  ดิก นก ใส่ ใน ผว้า กาด หอม  แส่' ว หยอด ช้วย  นา ซ๊อส 
นิด หน่อย 


เค รอง ปรุง 

สาเก 

สาเก เข้ อม 

นา ตาล 

ดินสอ พอง 

๑  ผล 

ด/ ๒  ก. ก.  (นา  ๓  ถ้วย) 


วิธ ทำ  สาเก ปอก เปลือก  จะดิ ค เบ็! น วง หรือ ชํ้นก็ ได้  ดิค ไส้ กลาง แช่ 

นำ ดินสอ พอง  ด  คืน  แล ว มา เชอ ม  จน นา เชื่อม เบ็! น ยาง 
มะ คม  สาเก จะ ขาว น่า รบ ประทาน 


ทอง หย้ บ-เม ต็ดแ ตง โม 


ไข่ เบ็! ค 

๒๐ 

ฟอง 

นา ตาล ทราย ขาว 

๑ 

ก. ก. 

น้า 

๓ 

ถ้วย  (มื ไว้ สำ หรบ เดิม ถ้วย) 

เมล็ด แดง โม แกะ แล่ ว 

๑ 
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ต่อย ไข่ แยก เอา แค่ ไข่ แดง  ดี ให้ ขั้น  แต่ อย่า ให้ ขน มาก คู พอ 
ฟอง ละเอียด ฟุ ท' ว  เชื่อม นา ดาล พอ เดือด ท' ว  ยก กะ ทะ ทอง ลง 
ใช้ ช่อน กาแฟ ดก ไข่ หยอด ลง  ให้ ช่อน ดํ่าจ นเกึ อบ โดน นํ้า เชื่อม 
แถ้ว รีบ ยก ชอน ขั้น  อย่า ปล่อย ให้ ไข่ เบน เล่น ยาว ดาม ช่อน จะ 
ทำ ให้ ไข่ แบน ไม่ สวย  ยก กะ ทะ ขั้น กง ไฟ  หยอด ประมาณ  ๗— ๘ 
ชอน  ระ ล่ง ให้ กลม  ๆ  จึง จะ สวย  และ ขณะ ยก ขั้น ดอง เบา  ‘สุ 
อย่า ให้ ไข่ ที่ หยอด กระทบ กน  จะ ทำ ให้ เสีย รป  แด่ ก็ฅํอ์ ง รีบ ยก 
ดง เร็ว  ๆ  (ล่อง กอย ระ ล่ง ไข่  ล่า ขั้น มาก จะ ฟุ  และ หยิบ ไม่ ได 
ล่า ไฟ อ่อน นา ดาล อ่อน ขนม จะ แข็ง กระ ล่าง  นา ดาล ข* นถ้ อง 
คอย เดิม นาที ละ นอ ย  ๆ  ไฟ อย่า ให้ แรง หรือ อ่อน จน เกิน ไป 
ล่า ใช้ เดา แก๊ส  จะ สะดวก สำ หรบ การ กะ ไฟ) 

พอ นา ดาล เดือด ท' วกล่ บ  พอ สุก  ยก ลง ถ้ก ใส่ จาน  จ* บเบึ น 
๓— ๙  กลีบ  กด ลง ใน ถ้วย ฅะไ ล ปาก แดง ขนาด เล็ก  ดาม ดอง 
การ  ดอง มีนํ้า สุก ที่ เย็น แล่ ว วาง ไว้ ใกล้ มือ  เพราะ ด* ธง จ* บ ขณะ 
ย* ง รอน อยู่  ถ้า เย็น จะ แข็ง รป ไม่ สวย ใช้ ไม้ เล็ก เหลา ใหม่  ‘สุ 

ส อาด ขนาด ไม้ กลด ช่วย แต่ง กลีบ  เมื่อ เย็น แล่ วก วํ่า ถ้วย ลง ใน 
จาน ให้ นา เชื่อมออก จน แห’ ง์ดี 


เม ลึก แกง โม ใช้ ไม้ เกาะ แกะ เอา เนึ่อ ใน ประมาณ  ต  ต้วย  เขา เตา 
อบ  ๒  นาที  วาง ทอง ห ขบ ลง' ใน- จาน แล* ว์แฅ่  งก, ว ย เมล็ด แฅง่ โม 

ซี.  วาง เมล็ด แกง โม เบน วง รอบ ทอง หยิบ  (เหมือน จาน รอง) 

๒.  วาง เมล็ด แกง โม ลง ตรง กลาง ทอง หยิบ ให้ เมน ไส้  ช' แดนี 

ต้อง หยิบ  ๖— ๙  หยิบ 


ขน มก ล๊บลั าด วน 

แบ ง สาลี อย่าง ดี  ๒  ต้วย 

8^ 

นา ฅาล ทราย ปน ละ เอย ค 

๒ 

ถ้วย 

V  เ1 

นา กาล ทราย ปน 

๒ 

ถ้วย 

นาม นหมู เจียว ใหม่  ๆ 

๔ 

ต้อน โฅ๊ะ  ทา ถาก อีก นก หน่อย 

มะ ล  กะ ด้ง งา  เทียบ อบ  เม ลึก แกง โม 

แบ ง สาลี  ผึ่ง แก ค  นา กาล บน ละเอียด  ทีง์แ บง และ นา กาล 
แร่ง  ๒  กรง  แต้ว จึง ตวง  ผสม ต้วย นํ้าต้ น่ห ม, ให้ เข้า ต้น  นวด 
พอ นุ่ม  บน เบี่น ต้อน ประมาณ ผ่า ศูนย์ กลาง  ๒  ซ. ม.  แต้ว ผ่า 
เบน  ๔  ส่วน  ข์ บ ที ละ ส่วน กก แก่ง' ให้ คต้า ยก ลีบ ลำ กวน เบ็่น รูป 
สาม กลีบ  บน แบ ง ต้อน กลม เล็ก  ๆ  วาง ตรง ศูนย์ กลาง  ไข้ 
ปลาย มืด กกฅ รง กลาง เบ็๋น สาม แฉก ไม่ ให้ ขาก  ใส่ เมล็ด แกง โม 
หนึ่ง เม็ก กก ลง กรง กลาง  ให้ บุ่เ ม แหลม อยู่ ข่า งบ น เหมือน เก ษร 
บน ใส่ จน เต็ม ถาก  (ทาน าม้ น)  เต้า เคา อบ ประมาณ  ๑0  —  @๕ 
นาที  สี นวล อย่า ให้ เหลือง  พอ เย็น ใส่ ขวด  อบ ต้วย กอก มะลิ 
กระ ต้ง งา และ เทียน อบ ต้าช อบ 


]ดุ0๔ ๓ 


เฅ รอง ป รง 


พุด ซา ปีน เข้ อม ไส เกา ลิด 


พุด ซา จีน 
นํ้า ตาล ทราย 
น,'! 


๑  ก.  ก. 
๑  ก.  ก. 
๓  ถวฃ 


ลูก เกา ลค  ๑! ๔  ก. ก. 

วิธ ทำ  นำ พุด ซา จีน  มา แช่ นา กำ งกืน  6  คืน  แล้ว ลำ ง ให้ สะอาด 

กว่า น เมล็ด' ใน ออก เ ชี่ อม นา ฅาล กรอง' ให้ สะอาด  ใส่ พุด ซา? ห้) 

เกี่ยว จน นา ตาล' เหนียว เบึน ยาง มะ ฅุม  แกะ ลุก เกา ลด  ผ่า ดาม 
ยาว ให้ กล้า ย เมล็ด พุด ซา  แล้ว ใส่ ลุก เกา ล้ด แทน เมล็ด เรียง ใน 
ชาม แล้ว 


ขนม เนย ก ปน 


เค รอง ปรุง  ข้าว สาว  (ข้าว เก่า) 

นา ตาล หมอ 
น,! 

นา ปูน ใส 

กาบ มะพร้าว เผา ไฟ 
(หรือ ใช้ ใบตอง  ใบ ตาล 
ถ' วย ชา ก็ ไค้  ยี่งดำยื่ง ดี) 

-  มะ พรำ ว ทึม ทึก 


0  ถวย ชา 
๒  ล้วย ชา 
๑๐  ถวย ชา 
๑- ๒  ล้วย ชา 
๑  ต/เอ  ล้วย ชา 

ใบ เตย  บน ละเอียด  ๑  ๑ / ๒— ๒ 

๑  ซีก 


วิธ ทำ 


1#)๔ ๔ 

ข้าว สาร แช่ กำ งอึน  โม่ ให้ ละเ อี?! ก  ละลาย ก ว?! นา ตาล หมอ 
นา ปน ใส  นา  ตาม ส่วน แล, ว ผสม ผง กาบ มะ พราว!. ผา ไฟ' ตบ ห 
ละ เอีย ท  กรอง ถ้วย ผ่า ขาว บาง  ๒  กรำ  ต* งํ้ก วน ไม่ ให้ ห? เต มึอ 
ฅ้วย ไฟ อ่อน  อย่า ให้ ติค ก่น  ประมาณ  ๓— ๔  ชว โมง  ตอ ร 
กวน ใจ เย็น  "I  ถ้กขํ้ นทต ลอง หยอก คู  ถ้า แข็ง ตำ ก็ ใช้ ไต้  เท ลง 
ใน พิมพ์ รป ต่าง  "I  ฅาม แต่ จะ ชอบ  หรือ จะ ใส่ ใน ถา ต ขนม ต* ต 
เบน กำ  ๆ  ก็ ไต้  ร บ ประทาน ก* บ มะ พรำ' วขุ ต' ใหม่  "I 


เค รอง ป รง 


ขนม ไล้ ไก่ กา แฟ่ 


นำ ม* นถ่ว อย่าง ดี 
แบ ง สาลี ฅาก แห, ง 


แบ งม* น 
แบ ง เชอ 
นา 


๕  ก่ว์ย ชา 

๑๐  ช่อน' โต๊ะ  (๑  ส่วน) 
๑  ช่อน หวาน 
๑  ช่อน กาแฟ 
๖  ช่อน โต้! 


เะ 


สี ทำ ขนม  (สี เหลือง)  เล็ก น้ อย พอ เหลือง อ่อน  (ผสม ก* บ นา) 

นา เชื่อม ผสม หำ กาแฟ แก่  ๔  ถ้วย ซา 


วิธ ทำ  รวม แบ ง สาลี และ แบ งม* น  แร่ง  ๒  กร1 ง  แลำ ผสม แบ ง  ลี 

กบ นา ตาม ส่วน  ใช้ ช่อน กน พอ เข้า ก* นดี  ใส่ แบ ง เชอ  กน ให้ 
เช่า ก่น อึก  แล ว โรย  (ถ้วย กระ โหล ก มะ พรำ ว หำ ลิง เล็ก  คา 
กระ โหล กก วำง ประมาณ  ๓ / ๔  ซ. ม.)  ลง บน กะ ทะ เคลือบ เมื่อ 
นำ มนเ ดือ ต  ไฟ ไม่ แรง นำ  โรย ให้ เบน วง ถ้น หอย  ๓  —  ๔ 


เ2)  & 


รอบ  แบ ง จะ อยู่ กน กะ ทะ  เมื่อ ลอย ขั้น มา แล วก ล* บ  พอ สุก 
เหลือง อ่อน  ฯ  ท* ใ 3 สอง ขำ ง  ใช้ ไม้ สอด พาด กบ ภาชนะ พอ ให้ 
นา มัน ฅก แค่ ย*, ง ไม่ เย็น  ใส่ กด ลง ไป ใน นึ่า เชื่อม ที่ ผสม กาแฟ 
นา เชื่อม จะ ค, อง อุ่น อยู่ เสมอ  แล่ วใช้ ไม้ อีกอ* น หนึ่ง เขี่ย ขั้น อย่า 
ให้ ปน ก* บ ไม้ ที่ นำ ขั้น จาก นึ่ามั นพ อ ขนม อม นํ้าเ ชื่อ มดี แล* ว  ใช้ 
ไม้ เขี่ย ขั้น ให้ พอ นํ้าฅ าล หาย หยด เบน ใช้ ได้ 

(ภาชนะ ที่ ใช้ ใช้ กรวย ส่ง กะ สีก็ ได้ เหมือน ก* น  ถ* าแ บง ขน มาก ให้ 
เติม นำ  หรือ ใส มาก ท่อง เติม แบง  แล’ ว ทดลอง ทำ ให้ ดี เสีย 
ก่อน จึง ทำ ค่อไ ป) 


ขนม สาลี่ โค โก้ 


เค รอง ปรุง  นา ดาล 

ไข่เ บด ขนาด กลาง 
(หรือ ไข่ ไก่ ขนาด กลาง 
แบ ง สาลี แร่ง แล* ว 
โค โก้ 

ลูก เกด นิด หน่อย 


®  ถํวย 

๔  ฟอง 
๕  ฟอง) 

๑  ล่ว์ย 
๒  ชอน กาแฟ 


วธ ทำ  ดี นา ฅาล ก* บ ไข่  ให้ ฟ มาก ที่ สุด  (ยง ดี ให้ ขั้น มาก เท่าไร ย็ง ดี) 

จน ฟู เบน สี ขาว  ใส่ แบง และ โกโก้ ลง เกลา ให้ เขา กน เร็ว  ๆ 

แล่ วรืบ เท ลง ใน ถาด ที่ รอง ไว้ ดวย กระ ดาษ แกว ธรรมดา  (ไม่ ใช่ 
ใส แจ๋ว)  โรย ลกเ กด  แล่ ว้นึ่ง บน’ ไฟ แรง  "I  ประมาณ  ๓0 


เ2)  0ะ 


นาที  แล่ ว I ท กวํ่า หนำ ลง  รีบ ลอก กระดาษ แล่ วอ อก โดย เร็ว 
กระดาษ จะ ออก หมด 

หรือ ล่า เวลา จะ เท ลง พิมพ์ กลม  ควร ปู กระดาษ ลง ใน ถาด ให้ 

กระดาษ สูงก ว่า ถาด เล็ก น่อย เพี่อ สะดวก ใน การ ยก ขนมออก 


ขาว เม่า ทอด 


4 


เคร อง ปรุง  กล้วย ไข่ ผล เล็ก  ๆ  ©หรื  (๑  ผล ผ่า เบ็น  ๔  ซีก) 


วิธี ทำ 


ค ยา ศารท 

๏/ ๒ 

ก. ก. 

ไข่เ บก 

๑ — ๒ 

ฟอง 

แบ- ง ขำ ว' จำ, ว แล่ ง์ 

๓ / ๔ 

ล่วย ชา 

นา ปูน ใส 

๑ / ๒ 

ชอน โต๊ะ 

เกลือ 

๑ 

ช้อน ชา 

นา กะ ที 


๒—©  ถวย ชา  (อย่า ใส่ ที เดียว หมด) 


โขลก  ก ยา ศารท  คิว ยก รก ให้  ละเอียด อ่อน  จน บน ห้ม กล้วย ไค้ 
คิอง โขลก ที ละ นอ ย  แล้ วิด ก ขน แผ่ ก ยา ศารท เบน แผ่น บาง  •ชุ 
หุ้ม กล้วย ไข่ จน หมก  วาง ไว้  นวด แบ งก บ กะทิ  ไข่  เกลือ  แล 5 
นา ปูน ใส  เหลือ กะทิ ไว้ บาง  ลอง โรย ดุ ใน กะ ทะ ที่นํ้า ม” นเ, ดือ อ 
ล่า ขั้น ฟูดี ใช้ ไค้  นำ กล้วย ที่ บน ไว้ ลง ชุบ ใส่ ทอดลง แล้ว โรย ฝอย 
กอย เขี่ย ดุ ให้ ฝอย อยู่ ขำ งบ น  ทอด เข้ นก่ เล็ก  "I  ฝอย ฟ ดอง 
โรย ให้ เกาะ ล่น ดวย  คิก นาม นรา ก  พอ เหลือง คิก ขั้น 


เ23๔ฟ่ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


เปลือก สม โอ แช่ ลืม 

เปลือก ล่ม โอ ชั้น หนา  "] 

๑  ผล 

น่า ตาล 

9  ก. ก. 

น่า 

๘— ๑0  ถ8 ว!] ชา 

เก ลือ  เล็ก นอ ย 


ปอก ผิวนอก ออก ให้ หมก  ขยำ ก ไ) น่า เปล่า จน อ่อน  แล่ โว ห่ม 
ใส่ เกลือ นิ ค หน่อย  ห่ม จน เ! เอย  นำ ขน มา ล่าง คิว ย นํ้า เย็น  บีบ 
จน แห่ง  ใส่ ลง ใน น่า เชื่อม  กู ให้ ใส หน่อย  ต* ง ใ ป จน น่า ตาล ข้น 
ผ่อน ให้ ไฟ อ่อน  เอียง และ ตก น่า ฅาล รา ด  ใน ขณะ น่เป ลือ ก 
สม โอ จะ ขาว ใส เหมือน พก  ห่อ ง ระว้ ง ให้' ไฟ อ่อน มาก  ๆ  เกี่ยว 
ให้ ขน  ใส่ นา หอม หรือ สีนิค หน่อย  ตาม ห่อ์ง การ  ห่ าห่อ์ ง การ 
หลาย สี ก็? ■เอง แบ่ง ออก  และ ใส่ สี ต่าง  ‘ๆ  ตาม ห่อ ง การ  แล่ ว 
เกี่ยว จน ขน เก ล็ค 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


มะ 5 ตูม เชื่อม 


มะ กูม อ่อน 
น1 าฅา ล ทราย ขาว 


๒ - ๓  ผล 

๑  ก. ก. 


นา  9 0  ถ9 ว!] ชา 

มะตูม อ่อน ปอก เปลือก ออก  จะ ผ่า คาม ขวาง หรือ คาม ยาว ก็ ไต้ 
ตาม ชอบ  แช่ ลง ใน น่า ปูน ใส ล่กพํ กหนึ๋ ง  นำ ขั้น มา ลอก ออก 

แล่ วใส่ ใน น่า เย็น  ฝาน ร้ง  เมล็ด  และ ยางออก ให้ หมด  ใส่ 
ลง ใน น่า ตาล  เกี่ยว ไป จน เหนียว เหมือน ยาง ของ มะ ตม เอง 

ใช้ ได้  ห่าม คน  ตอง เขี่ย เบา  ๆ  และ เอียง กะ ทะ ให้ น่า ตาล ทํว 


เ23๔ ๘ 


ขนม เทียน แกว 


วิธี ทำ 


ตำ ขนม 


วิธ ทำ 


ถ วสี ชมพู  แช่ นึ่ง แล ว  ๑  ถวย ชา 

นา กาล  0  ถวย ชา 

นาก อก ไม้ สด  ๑  ก้วย ชา 


นำ ถ* น* า กาล  นาค อก ไม้  ลง กวน จน แห่ง ข นาค พอ บน ไค้  บน 
ถฺวเ บ่น ก้อนกลม เล็ก  ‘ๆ  ขนาด เม ล็ค ใน ผล ลำ โย  บน จน หมด ถ' ว 


แบ’ ง ถ* ว เขียว 
นา กาล 
นา ดอกไม้ สก 


0  ก้วย ชา 
๒  ก่ว์ย ชา 
©๐  ก่ว์ย ชา 


ละลาย แบ งถ่ วก ไ) นาก วน พอ สุก  ใส่ นา ฅาล กวน ไป จน ก่น 

ใสก้ ก ขั้น หยอด บน ใบ ดอง  พอเ  บน ก่อน ดี ใช้ ไค้  รีบ หยอด 
แบ งที่ก วน ลง ก้น กรวย นิด หน่อย  ใส่ ไส้ ลง  แล้ว หยอด แบ ง 
ท ไ ให้ มิค ไส้  ก้อง รีบ ทำ เรว  ทุ  มิ ฉะ น8 น แบ่ง จะ แข็ง ก้วก้ ก 
หยอด ไม่ ไค้ เพราะ เย็น  ล้า แข็ง ก้ก' ไม่ ไค้ จริง  ทุ  ก้อง เดิม นา 
นิด หน่อย  แก้ว นำ ขั้น กวน บน เกา  พอ แบ ง อ่อน ก้วรี บนํๅ มๅ 
หยอก ก่อ จน หมด 


วิธ ทำ ใบตอง  ฉีก' ใบ ดอง กว่า ง ประมาณ  ๑๗— ๒๒  ซ. ม.  วง ให้ กลม เก้น ผ่า 
ศูนย์ กลาง  ๑๕  ซ. ม.  -  ๒๐  ซ. ม.  พบ ใบ คอ ง ให้ เบี่น รบ่ก รึ่ง 

วง กลม  พ ไกล ไอ อก ช่าง หนึ่ง  และ พไ เก้า ก้าง ใน ให้ แบ่ง! 1 บ่แ 
๔  ส่วน  ดร งก ลาง แหลม เบน กรวย แก้ว ก้กแ บ่ง หยอด ลง ใน 

กรวย  พไใ ห้เ บ่น รูป สี่ เหลี่ยม วาง เรียง ไว้  ก้อง ข ยา ยาม หยอด 
ให้ เสมอ  ทุ  กน ทุก ห่อ 


I 


1ข้)๔ 6 


เค รอง ปรุง 


ว้ธ ท้า 


ขนม กง 


ถ" วสี ชม ภ 

แบ ง ข่าว เหนียว 
นา มัน ถ ว 

แบ ง ข'' เว จำ- ว แห้ง 


©  ถ้วย ชา 

©—๒  ช้อน กาแฟ  (กวน ถ้บถ ว) 

๏  ก. ก. 

๓— ๓  ร)/ ๒  ถ้วย ชา  (แบ่ง ครึ่ง) 
ร)/ ๒  ถ้วย ชา  เกลือ  นิด หน่อย 


แบ่ง ถ้า ว เห นิยว  ©/ ๒  ถ้วย ชา 

นา ฅาล เมือง เพชร  ®  ถ้วย ชา 

ไข่เ บด  0  ฟอง 

นา ปูน ใส  ด— ๒  ชอน ชา 

ล่าง ถ' วสี ชม ภู  ก วพอ หอม  โม่ ให้ ละเอียด แล ว  ใช้ แร่ง ร่อน 
ถว์ที่ ยำ ไม่ ล  ะ เอียด ถ้อง นำ ไป โม่ อีก  แถ้ว มา แร่ง กรอง ให้ หมด 
ถ' วก' วพัก ไว้  กวน นา ดาล  ก' บ่ หำ กะทิ และ แบ่ง ถ้า ว เหนียว จน 
เบน ยาง มะ ภูม  พอ เย็น ค่อย ผสม ผง ถ้ว ลง ไป  พอ บ่น ได้  บ่น 
เบ่น รูปวง กลม เล็ก  "I  ขนาด คำ  ทำ เล่น กลม วาง พาด สอง เล่น 
ให้ พอ ด้กก ลง ที่ ขอบวง  บ่นถ้ อ นก ลม เล็ก  ๆ  กด ลงเ บ่น สี่ มุม 
วาง เรียง ไว้ จน หมด  (บ่น เหมือน รูป กง) 

นำ แบ่ง ที่ ง  ๒  ชนิด มา นวด ก* บ่ กะทิ และ ไข่ เบ่ด ละลาย พอ เถ้า ก' น 
ดี  ใส่ นา ปูน ใส  อย่า ให้ ใส น* ก  นา กะทิ ควร เหลือ ไว้ สำ ห ร' บ่ 
เดิม  ถ้า ถ้นเ กิน ไป  นาม* นถว ที่5 งใ ห้เดี อด' ใช้' ใบ พลู หรือ' ใบ 
กะ, เพรา  ทอด ให้ เหลือง ฅกข นที่ง  ด บ กลืน นา มัน  ขนม ที่ บ่น 
ไว้ นำ ลง ชุบ ใน แบ่ง  ทอด ให้ เหลือง ถ้ก ใส่ บน คะ แก รง ให้ น1 ามัน 

ดก  แลำ วาง บน ภาชนะ ที่ รอง ถ้วย กระดาษ ฟาง  จะ ทำ ให้ ขนม 


แห งด 


สี่งที่ ค'] ร จด จำ 


ถ้อง ทำ ทุกอย่าง จน ได้  ถ้า' จะ ทำ อะไร อ่อง ทำ' ให้ คีที่สุ ค  มิ ฉะ นน 
อย่า ทำ เสีย เลย 

ทำ รา  คือ  แนว ทาง  ถ้อง ลง 3 5 อ ทำ ถ้ว ย ตน เอง แล* ว, จอ แก้ไข บ* นีทึก 
ไว้ ตู เตือน กวา ม จำ  พยายาม ทำ ให้ สะ อา ค  ประณีต  ถ้า ถ้อง กาว จะ ทำ จริงๆ 

๑.  ส่วน สสีม 

แบ ง ถ' ว เขียว  ๑  นํ้า  ๖ 


๒.  นํ้าเ ชึ๋อม  ทำ ขนม ค่าง  ๆ 


น1 าฅา ล  ๑  ส่วน 

นา  ซี/ ๒  ส่วน 

๓. 

นํ้าก ะทํ  ใส่ ขนม 

มะ พรำ ว 

๑  ร)/ ๒  สวน 

นา ตาล 

ซี/ ๒  ส่วน 

นา 

ซี  ซี/ ๒  ส่วน 

(8ถ้. 

ข่าว เท นียว เบ ยก 

ข่าว เหนียว 

ซี  ส่วน 

น1 าฅา ล 

๒  ส่วน 

นา 

๖  ส่วน 

ก ถ้วย เชอ ม  กล วย  ๕-- 

๖  ผล 

นา กาล 

๙  ข่อ  น โต๊ะ 

นา 

๒  ถ้วย ชา 

12)๔ ๑ 


๖.  เยลลี่ แผ่น แช่ นํ้าแ ลิว  ๖  แผ่น 

นา  ๑  ล่วย ซา 

นา ตาล  ๑; ๒  ล่า ย ชา 

๗.  เยลลี่ ผง  เยลลี่  ๒  ส่วน  นา  ๓  ส่วน 

๘.  ไล่ หมู  กรอก ล้าง ขำ ง, 1 นื ให้ สะอาด แล่ ว กล่] บ ขำ ง นอก ล่าง' ให้ สะ อา ค 

เบีา ผึ่ง ให้ แล่ง เก็บ ไว้ ไค้ นาน 
๙.  สอ ค ไส้  เบด  ไก่  หรือ  ไส’ กรอก  ธ ย่า ให้ แน่น 
๑๐.  ปลา เค็ม  บง ไฟ อ่อน ดี ขำ ง ใน ยุ่ย 
๑©.  แบ ง  ขำ ว แค ง บน  แร่ง  เสีย ก่อน 
๑๒.  เอ็น  ปลา ฉลาม  หรือ  กะ เพาะ ปลา  ล่า ง แช่ นํ้า  แล่ วฅไ 
©๓.  ขนม ล่ม แกง  ล่ม ขาว  ทำ ควย แบ ง  ขำ ว เหนียว 

๑๔.  ขนม กน หลาว  และ หู ชำ ง  ทำล่ ว่ย  แบ ง ขำ ว จำ ว 

๑๕.  นา กาล  ขนม เหนียว  และ เบ ยก ปน ขาว 

*2'  1. 

นา ตาล บบ  ®  สวน 

นา  ©/ ๔  ส่วน 

๑๖.  หน* งหมุ  ล่าง รุ เก สะ อา ก ใส่ หมอก ม  พอ สุก ดี  แล่ หน บางๆ บีบ มะนาว 
ลง ขยำ ให้ นุ่ม  แล่ ว ใช้ นา ล่อน ลวก ขยำ  และ บีบ ให้ แห่ง  ใส่ กระชอน 
ขน จะ ห ลุกออก หมค  ขาวสะอาด ดี  ล่า ล่ง แข็ง ลง ตม อีก ใส่ ใน นา เย็น 
เท ใส่ กระชอน 

๑๗.  หน่อ ไล่ เปรย ว  กอง ควย นา ทะเล กรอง ให้ สะอาด เสีย ก่อน 

@๘.  เกั๊ ยม ฉ่า ย  เกา ล่ค หรือ ผก กา ค กอง เค็ม  สำ ป รส  และ พุก ซา แล่ง บรรจุ 
ทำ เบน ไส้ เบ็่ก  ไก่ อบ ไค้ 


1๓) ๕๒ 


๑๙.  มน เชื่อม  ส ลำ หรือ  หืน  แช่ นา แล ว  ลวก  ด้วย นำ สุก แล้ว แช่ ควย 
นา เย็น  จึง เชื่อม 


๒๐.  วุ้น แช่ นา แล้ว  ๑  ส่วน  นา  ๒  ๑ / ๒  ส่วน 

วุ้น หวาน  วุ้น  ๑  นา  ๑  ๑ / ๒  นา ฅาล  ๒ 

๒๑.  หมู แหนม 

เนํ้อ หมู  ถ้บ ละ เอ ยก  ๔  ล้ว์ย ชา 
ขำ ว สุก  ๑  ถ้วย ชา 

เกลือ  ๑ / ๓  ถ้วย ชา 


กระเทียม  ๑ / ๒  ถ้วย ชา 


กิน ประสิว 
นา ผง นิด หน่อย 
แบ ง ขำ ว แดง 

๒๒.  แบ้ ง ชุบ ผำ ค่าง  ๆ 

แบ้ ง ขำ ว ขำ ว แห1 ง 
แบ ง สาลี 
มะ  พขำว 
นา 

๒๓.  หมู  หรือ  เนั้อ สะเต๊ะ  ให้ ก ลุก 
ไว ค่อน 


๑  ชอน ซา 

๑  ซอน หวาน 

๑  ถ้วย ชา 
๑  ถ้วย ชา 
๒  ถ้วย ชา 

๒  ถ้วย ชา 

นำ ฅาล หมอ  ชิง  และ ไบ มะ กร? ไหม ำ 


๒๔.  มํน จะ ใส่ แกง กะหรี่ ให้ ทอ ค พอ เหลือง อ่อน  ๆ  เสีย ค่อน 
๒๕.  ให้ โขลก  พริก กบ เกลือ ให้ ละ เอีย ค ค่อน เสมอ 


1®9 (^๓ 


๒๖.  ตะโก้  ฅ่า งๆ 


แบ ง 

๑/๒  ถวย ชา 

มะ พร, าว 

๒  ล่วย ชา 

* 

เ/ 

นา 

๖  ถ้วย ชา 

เกลือ 

๒  ช่อน กาแฟ 

๒๗.  ไข่!. ก็ ม  ซอ จาก ตลาด แล่' ว มา ต ไ เกี่ยว อีก นานๆ  จะ เบน ม"' น น่า ร* บ- 

ประทาน 

๒๘.  ผ่ก  ใบ หนาๆ  ก่อน ผ"' ด  แช่ นา ไว้ ก่อน  นานๆ  แล่ วผ* 'ด' ไฟ ร่อ นๆ 
๒๙.  ฟอก นา ตาล ควย เปลือก ไข่ ก่อน แล่' วก รอง ก่อน ทำ 
๓๐.  ไม่ ให้ นาม' นพึช มี กลืน ฅไ น่า ม'' น ให้ เดือด  ใส่ ใบไม้ เหล่า' แอ ย่าง ใคก็ ได้ 
ผก ชี  ใบ พลู  กระ เพรา  หรือ คะ นำ 

๓®.  ม'' น หมู ก่อน จะ เจียว กวร ใส่ เกลือ  และ นํ้า นิด หน่อย 
๓๒.  ฟอง เล่า ทู้  ใช้ ผา ชุบ นา ไว้ ก่อน จะ ใช้  ' 

๓๓.  แบ ง แหง ล่อง พรม น่า นวด เบ็๋น กอน  และ ทั้ง, ให้ แบ ง ขยาย ตำ ก่อน 

ห่อ ใส่ ตู เย็น ไว้ ก็ ได้ 

๓๔.  แบ ง ที่! ม่ล่' อง ใช้ ข่าวสาร เก่า  ๆ  แช่ ค่าง คืน 
๓๕.  ข่าว ค ว  ล่อง แช่ ข่าว ค่าง คืน  แล่ ว้' จึง ก'1 ว้ให้ เหลือง แก่ 
๓๖.  ถ, ว ต่าง  ๆ  ที่ จะ ใ หำ กล่อง แช่ น่า ค่าง คืน  ล่าง ให้ สะอาด  จึง นำ ไป นึ่ง หง 
หรือ ตม 

๓๗.  ถ ว คำ  ค่ว ให้ หอม  แล่' ว แช่ น่า ค่าง คืน  แล่ วฅ ไ) เกี่ยว 
๓๘.  ข่าว เหนียว  ก่อน จะ นึ่ง ล่อง เลือก ข่าวสาร ที่ ปน อยู่ ออก ให้ หมด  แล่' ว 
แช่ ค่าง คืน 


๓๙.  ผํด น้า พริก แกง เผ็ด  ตอง ใจ เย็น  ก่อ ย  ๆ  เติม หำ กะทิ  ทิละ น้อย  ๆ 
ระ ว* งอ ย่า ให้ ก* นก ะ ทะ ไหม้  ผำ ไห้ หอมมาก ๆ 
๔๐.  น้า พริก แกง เผ็ด  คำ ง โขลก ให้ ละเอียด ที่ สุด  ซี่งที่ ท่าน เรียก ว่า เขา 

ลาย มือ  จึง จะ แกง ไค้ อร่อย 
๔©.  กระ เทียม ที่ จะ ไซ้ ดอง  ค้อ ง ใช้ กระเทียม อ่อน 

๔๒.  เคี่ยว น้า กะทิ  อย่า บี่ค ฝา  ค้อ ง คอย คน จน เดือด  อย่า ปล่อย ให้ เดือด 
เอง  หำ กะทิ จะ ค้น ออก หมด 


๔๓.  น้า เชื่อม ก็ ค้อ ง คอย คน เสมอ 

๔๔.  หำ หอม  หรีอ  ขิง  ถำค้ องการ' ไห้ แดง  ใช้ มะนาว บีบ ลง 
๔๕.  มน ฝ รง  ก่อน จะ ทอ ค ค้าง เมือก ให้ สะอาด  ๒'- ๓  กร8 ง  เกลือ โรย  ที หลง 
๔๖.  แบ ง บาง ชนิด เมี่อ ค้อ งก ารใ หำ รอบ เติม ฝงฟู  นิด หน่อย 
๔๗.  ไข่ จะฅี ให้ ขั้น เร็ว  ใส่ เกลือ  นิด หน่อย  ดี ไป ทาง เดียว 
๔๘.  น้า ตาล กวน จะ ไม่ ให้ คืน ค้อ งก วน ไป ทาง เคียว อย่า ให้ ไฟ แรง เกิน ไป 
๔๙.  ล กผำ ชี  ยี่ห ร่า  ผด ผง ใ ห* ท มด  ค้าง ใ ห*, สะอาด  เลือก เม ลืคที่ ลอย น้า 
ทั้ง ตาก ให้ แห* ง์แ ลำ กำ พอ สก  เก็ บ ไ ก่น า น 
๕๐.  ผำที่ ส ลำ แค้ ว  ค้อ งแช่ น้า ผสม สาร ส* ม  หรือ  น้า มะนาว จะ ไม่ ดำ 
๕©.  ผ่า หำ ปลี  ค้อ ง รีบ ใช มะนาว ฝาน ทา เร็วๆ  จะ ไม่ ดำ  ถ้า เบน แกง เลียง 
ให้ หน ใส่ ท่น่ที ใน น้า แกง ที่ เดือด 

๕๒.  ปลา สด  จะ ทอดกรอบ' ให้ ค้าง ดำ ข น้า เกลือ  ใส่ ลง ใน กะ ทะ น้า ม* น มากๆ 
เดือด  ๆ  ไฟ ไม่ แรง นำ  ปล่อย ให้ ค้าง  ๆ  ค้วป ลา เหลือง  จึง กค้บ  มิ 
ฉะ น น ปลา จะ ไม่ น่า รบ ประทาน 

๕๓.  ไข่ เจียว ฟู  ค้อ ง น้า ค้น มาก ค้อน จำ จึง ใส่ ไข่ 


๒๕๕ 


๕๔.  กะ ทะ เคลือบ หรือ กะ ทะ อะลูมิเนียม ใช้ แทน กะ ทะ ทอง ได้ 
๕๕.  ใบฅ อง จะ ใช้ กวร ใช้ โบฅ อง ฅานี  ค* ค ผึ่ง’ ไว้ ก่อน  8-๒  คืน 
๕๖.  มะพร้าว  ถ้า ซอ ขุด มา จาก คลาด จะ ไช คลุก ขนม ต่อ ง นึ่ง เสีย ก่อน 
๕๗.  หมู หวาน  ต่ม์ หมู ให้ เบึ่! อยแ ลำ จึง ใส่ นำ ฅาล  นา ปลา หำ หอม  ผิ ฉะ นน 
ท้อง, ใส่ นา' ให้ มาก  ๆ  ก่อน คม พร้อม น" ไ หา ล นา ปลา 
๕๘.  นา ปูน ใส  ละลาย ปูน แค ง ไม่ ปน สี เสีย ค  ละลาย นา มาก  ๆ  พอ ให้ สี แค ง 
จ* ก  ใส่ ใน อ่าง ดิน เคลือบ  ทั้ง ไว้ ยง นาน ขึง หอ มดี  เท  นา  ใส  ๆ  ใช้ 

๕๙.  นา ค่าง ข เถ้า  ข เถ้า จาก เคา ไฟ  ใส่ ลง ใน ให  ใส่ นา ทั้ง ไว้ นาน  ๆ  นำ 
นา ใส  ๆ  มากรอง ใ ห* สะอาด  แช่ ปลา หมึก แห่ง  ทั้ง  ๑- ๒  คืน จะ พอง ดี 
๖๐.  ปลา ที่ จะร้ บ ประทาน สค  ๆ  ล่าง เมือก ที่ เกล็ด ใ ห* หมค จริง  ๆ  แลำ จึง ค* ค 
หำ เอา ไส ออก แลำ เปลี่ยน เขึข ง เปลี่ยน มีด  ใช้ มีด คม มาก  ๆ  หํ่ นํเบึ น 
ชั้น  ร* บ ประทาน  ไม่ ต่อ ง ล่าง  ตอง ใช้ มีด คม  มีอส อาด  ใส่ ภาชนะ 
เข' เาฅู้ แย็น 

๖®.  มน หมู แข็ง  ใส่ ปลา แนม หรือ ยำ  ต่อ งต่ม ดำ ยนํ้า ผสม นา สไ 
๖๒.  คด' ไข่ ก' มอ อก เบ็น ชั้น  ใช้ ต่ค่ค ำยต่ ายห ลอด ขึง ให้ ตึง 
๖๓.  ถ้า มือ ถก พริก  ร้อ์น พริก หรือ กระเทียม  เช็ค มือ' ให้ แห* ง  ถด ำย เกลือ 
บน ให้ ทำ มือ  ทั้ง ไว้ สก พก ใหญ่ จึง ลำ ง มือ. 


สม* ท 
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